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PROLOGO 


« Cozinheiro Nacionais » tal é o titulo que escolhêmos 
para esta nossa obra ; e quão grandes são as obrigações que 
elle nos impõe! 

Não iremos por certo copiar servilmente os livros de cozi- 
nha que pullulão nas livrarias estrangeiras, dando-lhes ape- 
nas o cnnho nacional, pela linguagem em que escrevemos; 
nem tão pouco capeando a nossa obra com um rotulo falso, 
iremos traduzir litteralmente livros que se encontrão em to- 
dos os paizes, tomando a estranha vereda de um plagiato vil 
que venha cortar pela raiz a importancia que ligamos ao 
nosso trabalho e á utilidade que o publico tem direito de es- 
perar d'elle. Nosso dever é outro ; nosso fim tem mais alcance; 
e uma vez que demos o titulo « nacional » á nossa obra, jul- 
gamos ter contrahido um compromisso solemne, qual o de 
apresentarmos uma cozinha em tudo Brazileira, isto é: indi- 
carmos os meios por que se preparão no paiz as carnes dos 
innumeros mamiferos que povoão enas mattas e percorrem 
seus campos; aves que habitão seus climas diversos; peixes 
Ea gulcão seus rios e mares ; reptfs que se deslizão por baixo 

e suas gigantescas florestas, e finalmente immensos vegetaes 
e raizes qne a natureza com mão liberal e prodiga, esponta- 
neamente derramou sobre seu solo abençoado ; mamiferos, 
aves, peixes, reptfs, plantas o raizes inteiramente differentes 
dos da Europa, em sabor, aspecto, fórma e virtude, e que por 
conseguinte exigem preparações peculiares, adubose acepi- 
pes especiaes, que sómente se encontrão no logar em que abun- 


1 


COZINHEIRO NACIONAL 


dão aquellas substancias, e que são reclamados pela natureza, 
pelos costumes e occupações dos seus habitantes. | 

Tal é a espinhosa tarefa que pesa sobre nós. Declinando de 
entrarmos em longas divagações a respeito da arte culinaria, 
sem querermos outrosim, copiar ou traduzir encomios feitos 
a esta tão util quão importante especialidade da vida domes- 
tica, vamos immediatamente entrar ao assumpto que nos 
occupa. 

Somos os primeiros a reconhecer que apezar de nossos 
melhores esforços, ficamos muito aquem da meta a que desa- 
javamos attingir; mas ficar-nos-ha pelo menos a satisfação 
determos trilhado um novo caminho, que outros mais re- 
commendados do que nós, percorrerão com vantagem e mais 
feliz successo. 

Eseé verdade o que dizem muitos philosophos, que a 
arte culinaria é a bitolla que serve para marcar o grão a que 
se tem elevado a civilisação de um povo, (como o thermome- 
tro indica a. elevação do calor athmospherico), seremos for- 
gados a tirar a illação necessaria, que mesmo debaixo d'este 
ponto de vista, o Brazil occupa um logar honroso entre as 
nações cultas e civilisadas, pela apresentação de um livro em 
que se achão enumerados os diversos adubos de suas immen- 
sas producções. 

Eº tempo que este paiz se emancipe da tutella Europea 
debaixo da qual tem vivido até hoje; é tempo que elle- se 
apresente com seu caracter natural, livre e independente de 
influencias estrangeiras, guisando a seu modo os innumeros 
productos de sua importante Flora, as exquisitas e delicadas 
carnes de sua tão variada Faune, acabando por uma vez com 
este anachronismo de accommodar-se com livros estrangeiros, 
que ensinão a preparação de substancias que não se encontrão 
no paiz; ou &ó custosamente podem ser alcançadas. 

Demais somos todos os dias testemunhas das mystificações 
or que passão continuamente as pessoas que querem apcr- 
eiçoar suas preparações culinarias; mandão comprar um 

livro gene os guie, e achão-se immediatamente embaraçadas á 
vista da longa enumeração das substancias, que desconhecem 
e que não existem no paiz. 

Veem-se portando forçadas arenunciar similhante obra que 
lhes falla de tubaras, cogumelos, alcaparras, objectos estes 
que nunca virão, nem podem alcançar, e cuja substituição 
não sabem fazer ; da mesma maneira fallão em faisão, co- 
tovia, gallinhola, lebre, truta, tenca, salmão, carpa, etc., sem 
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nem sequer dar o nome do animal do Brazil que lhes corres- 
ponda, e cuja preparação possa ser identica. 

E' este motivo por que sem desprezarmos as substancias da 
Europa, indicadas em todos os livros que tratão d'esta mate- 
ria, lhes ajuntamos as do paiz, de sorte que á primeira vista 
conhecer-se-ha que todos os caças, peixes, legumes e fructos 
que se encontrarem reunidos em um só artigo, não só se pre- 
parão da mesma maneira, mas ainda podem ser substituídos 
uns pelos outros. 

Entretanto, para nos fazermos melhor comprehender, apre- 
sentamos aqui uma lista das substancias culinarias europeas 
que podem ser substituidas por outras do Brazil; e reciproca- 
mente substancias culinarias brazileiras, que podem ser subs- 
titnidas pour outras da Europa. E' bem certo que muitas re- 
ceitas de guisados copiámos ou traduzimos da numerosa 
collecção de livros d'esta especialidade que existem em todos 
os paizes, mas sómente aquellas preparações que dizem res- 
peito ás carnes ou substancias que se encontrão em todos os 
mais paizes, e de que fallão os livros de cozinha, e reclama- 
mos a originalidade sómente para os guisados de carnes e ve- 
getaes privativos do Brazil. 


Producções brasileiras correspondentesas Produções europeas. 
Abobora d'agua, XUXÚ.............. Pepinos. 


Abobora, morangos, mogangos 
mangaritos, tará, cará do ar 


baratinga....... ua Cenouras. 
Mandioca... Batatas. 
Palmito, talos de inhame, talos 


de tayoba................ gas Alcachofra. 


Umbigo de bananeira, gariroba. Alcachofra, 
Amendoim, sapucaias, castanhas 


do Pará, mindubirana............. | Amendoas, nozes, avelãs, 
Bananas... Mação. 
Brotos de samambaias, grelos de 
abobora, palmito............. meme Espargos. 
Giló ......... emma Beringela. 
Serralha. ...... aeee orrmememamonmem Escarola. 
Beldroega .. res Barba de bode. 
Balblic om reenasaamcimapiemammindo  Coretóho, 
Alho, alho porro..................... Eta Eschalotes. 


Pinhões..... as. 
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LabaQÃ: ima cassa res Azeda do reino,espinafre, 
acelgas. 
Carapicús (vulgo, orelha de pão). Cogumelos. 
Gerumbeba, guiabos, ora-pro- 
nobis, lobo-lobo ..........am a Nabos. 
Margaritos............. sad Túbaras. 
Mamão, Croá......mmus a Melão. 
Jacotupés, batatas Poces........... 2 Beterraba. . 
Pimentas, comaris, 0'2 kavik.... Pimenta da India. 
Tomates sul Uvas verdes. 
Laranja azeda..... meias sm Limão, vinagre. 
Cebolas de cheiro, folhas de ce- 
bolas: snes amianto Cebolinhos. 
Folhas de borragem Mostarda. 
Conservas de pimentão em 
DALTO: seems tes Alcaparras. 
Cingibre. mms mma Raizde raboou saramago 
(raifort). 


E se assim entendemos prestar um serviço ao Brazil, pela 
publicação d'esta obra, tambem suppomos prestal-o ás mais 
nações, fazendo conhecidas muitas preparações deliciosas, 
saudaveis e confortativas, que até hoje ignoradas, vão en- 
trar no dominio do publico, e poderão ser por elle apreciadas 
convenientemente. E assim como o Brazil tem sido e é ainda 
tributario dos outros paizes, comprando-lhes seos generos ali- 
menticios, poderá por sua vez, fornecer-lhes os differentes 
productos que este livro vai tornar conhecidos, e com os quaes 
acharão a saude, a robustez e uma vida prolongada. 


Assim o commercio, a agricultura, a saude publica, que não 
se destruirá por alimentos contrarios e impostos, por uma imi- 
tação prejudicial, e importados de outros paizes ; tudo tem a 
ganhar, não diremos com esta nossa obra tão imperfeita 
ainda, mas com uma outra escripta, sob o mesmo ponto de 
vista, por uma penna mais habil que a nossa. 

Julgamos d'esta arteter aberto um caminho que trilhado por 
pessoas mais habilitadas, e que partilhem as nossas opiniões, 
poderá produzir fructos abundantes, não só quanto á arte cu- 
Jinaria, porém mesmo quanto a outros conhecimentos hu- 
manos. 


Porque 6 tempo que o Brazil se dispa de suas vestes infan- 
tis, e que, abandonando os costumes de imitar as mais nações, 
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se apresente aos olhos uv iundo, ocupando o logar distincto 
que a natureza lhe marcou. 

E uma vez que apresentamos a lista das substancias subs- 
titativas de um paiz para outro, julgamos que nossa obra po- 
derá ser utilisada, mesmo em outros paizes, sem ser no Brazil, 
para o qual ella é escripta. : 

Procuramos empregar uma linguagem que, singela em suas 
phrases e na escolha das palavras, possa ficar ao alcance da 
comprehensão de todas as classes da sociedade ; oxalá que o 
publico attendendo ás boas intenções que nos guião, disfarce 
os innumerosos defeitos, que somos os primeiros & reconhecer 
n'este nosso ensaio. 


eme vmar tam me e mia 
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Aphorismos do professor Brillat- Savarin 
e qutros 


I. — A vida é a alma do universo, e tudo quando vive, se 
alimenta, 

II. — Os animaes pastão, os homens nutrem-se ; mas só 
o homem intelligente sabe comer. 

III. — O destino das nações depende essencialmente da 
maneira por que ellas se alimentão. 


IV. — Dize-me o que comes, dir-te-hei quem tu és. 


V. — O Creador obrigando o homem a comer, como uma 
condição da vida, o desafia para este acto pelo appetite, e o 
renumera d'esse dever, pelo prazer. 


VI. — A golodice é um acto de nosso juizo pelo qual 
preferimos as cousas que mais nos agradão. 


VII. — O prazer da mesa pertencea todas asidades, atodas 
as condições, a todos os paizes, a todos os dias; póde combi- 
nar-se com os demais prazeres, de cuja perda elle nos consola 
ficando em ultimo logar. 


VIII. — A mesa é o unico logar onde, durante a primeira 
hora, ninguem se aborrece. 
IX. — A descoberta de umo novo guisado é mais impor- 


tante ao genero humano, do que a descoberta de uma es- 
trella. 


X. — Aquelles que comem" até apanharem indigestões, ou 
que bebem até ficarem embriagados, não sabem comer, nem 
beber. 


XI. — A ordem dus comidas deve ser : principiar pelas 
mais pesadas, e acabar pelas mais leves. 


XI. — A ordem das bebidas dever ser: principiar pelas 
mais fracas, continuar pelas mais fortes, e terminar pelas 
mais perfumadas. 


XIII. — E uma heresia dizer-se : que não se deve mudar 
de vinhos, porque a lingua embota-se; e passados os trez 
primeiros copos, o melhor vinho só produz uma sensação 
duvidosa. 
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XIV. — A sobremesa sem queijo é comoa moça bonita 
com falta de um olho. 


XV. — A praticae o ensino podem tomar qualquer um 
bom cozinheiro ; mas bem assar é privilegio de poucos. 


XVÍ. — A exactidão é uma qualidade indispensavel ao ce- 
zinheiro ; e tambem deve sel-a ao convidado. 


XVII — Esperar por muito tempo um convidado que se 
demora, é faltar á attenção para com aquelles que se achão 
presentes. 


XVIII. — Quem convida seus amigos para jantar, e não 
dá todo o cuidado á comida.de que os tem de servir, é indi. 
gno de ter amigos. 


XIX. — A dona da casa deve prestar todo o cuidado ao 
café, que tem de apparecer na mesa; e o dono deve se occu- 
par das bebidas. 


XX. — Convidar alguem é incumbir-se da felicidade 
d'esta pessoa, em quanto ella estiver em nossa casa. 


XXI. — Saber fazer as honras de sua casa, é saber esquecer 
que se é o dono d'ella. 


XXII. — Refleti bem antes de fazer um convite; mas uma 
vez feito, estando já em vossa casa o convidado, lembrai-vos 
de que elle é mais do que um hospede, e que é um amigo. 


. XXIII. — Os convidados, quer pertenção uns á elevada 
posição social, quer outros á ordem mais modesta, ambos teem 
o mesmo direito ao bom trato dos donos da casa. 


XXIV. — A cozinha é a pedra de toque da hospitalidade. 


XXV — Na cozinha, como em tudo mais, devem se evitar 
os excessos. 


XXVI. — Nada ha que desperte tanto a intelligencia, e 
as conversas espirituosas, como seja um bom jantar. 


XXVII. — O homem parco quer pouco e bom;o gastro- 
nomo quer muito bom, e bastante. 


XXVIII. — O melhor acepipe é a alegria do dono da casa. 


XXIX. — O homem intelligente paga os obsequios de um 
bom jantar pelo gasto e amabilidade desua conversação. 
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XXX. — Deve-se aceitar o partilhar uma fructa com a 
pessoa que nol-a offerecer ; mas não se deve passar a fructa 
partida para outrem. 

XXXI. Se a exactidão é a polidez dos reis, ella é para os 
convidados um dever imperioso. 
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OTENSILIOS DE JOZINHA 


A primeira necessidade para que um cozinheiro seja per- 
feito, é um bem fogão, o qual lhe permitta temperar o fogo, 
tornando-o mais ou menos forte, conforme a necessidade o exi- 
gir, evitando, todavia, o calor excessivo, que prejudica a 
saude. 

Na Europa e no littoral do Brazil usa-se para isso de fogões 
de ferro, mas como o transporte d'esses para o interior se 
torna nimiamente dispendioso e difficil, deve-se, pelo menos, 
Ho das chapas de ferro furadas, as quaes assentão-se sobre 
tijolos. 

"o demais utensilios necessarios a uma boa cozinha, além 
de panellas, tachos, cassarolas, frigideiras, ete., são : a ma- 
china de virar o espeto de assa carne, aqual tem a fórma de um 
relogio. Suspendem-se os pesos d'esta machina, os quaes, ao 
desccrem, conservão o espeto em rotação continus e igual. 


Machina de virar. Grelhas, 


As grelhas que são feitas de folha de flandres, ou de ferre 
estanhado ou esmaltado, 
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As panellas de vapor para cozinhar batatas eto. Estas panellas 
e são de ferro, contendo, cada uma ontra 
menor dentro, que não toca o fundo da pri- 
meira, e furada, ficando perfeitamente 

. fechada por meio de uma tampa. 


— Deita-se então agua na panella maior 
até que toque o fundo da menor, que tem 
os furos; n'esta deitão-se as batatas, ou qual- 
quer outra substancia, que se queira cozi- 
nhar a vapor tapa-se tudo: e expõe-se ao 
calor do fogo. 

— Caixas ou panellas de torrar café. — 
(As caixas de folha batida são preferi- 
veis por se fecharem melhor.) Consistem 
em um cylindro atravessado por um eixo o qual serve para 
dar a rotação,e com uma portinhola para se pôr, e tirar o café. 


Paneila de vapor, 


uh 


Panelia de torrar café, 
“” 


Torrador. 
Taboleta para aquecer ovos. 
Consiste esta taboleta em um chapa de folha de flandres 


Taboleta para aquecer ovos. 


com quatro furos e trez pés tendo em cada furo uma caixa 
fechada da fórma de um ovo. Quando se quer aquecer ovos, 
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tira-se-lhes a casca, deitando com geito o seo conteudo n'estas 
caixas, levando-os depois com a chapa a uma cassarola com 
agua a ferver; quando estiverem cozidos, tirão-se podendo 
então ser substituidos por outros. Com este processo conservão 
os ovos sua fórma, e não se torna preciso descascal-os. 

Funil para encher linguiças. 

E' tambem este funil de folha de flandres, 
tendo o gargalo curto com a grossura do um dedo 
polegar. 

— Moinho para café, o pimenta. 

Estes moinhos, feitos de ferro batido e de ago, são muito 
commodos, porque o pó da pimenta molesta muito o cozi- 
nheiro, e nunca fica tão fino é igual, não sendo peneirado 
como n'este moinho, Elle presta-se igualmente para moer 
pequenas porções de canella. O de café é util, porque reduz o 
grão a pó muito subtil, do que resulta grande economia, 


Moinho para café. Moinho para pimenta, 
— Faca para tornear batatas 
Esta faca differe das outras em ter o corte ondulado do meio 
para o cabo, de maneira que descascando-se com ella unia 
batata, ouum marmelo bastante grosso, estes ficarão tornea- 
dos pelo simples facto de descascal-os. 


Taca para tornear batatas 
-— Faca de descascer. ' ; 
Estas facas teem ao correr da lamina uma folha segura por 
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meio de parafuso. Quando se quer descascar qualquer fructa 
ou raiz, passão-se estas entre a lamina e a folha. 

Pelos parafusos póde-se regular a grosssura da casca que 
se lhes quer tirar. 


Faca de descascar. 


Fôrmas para cortar raizes e massas. 
Estas podem ser de folha encorpada'ou de aço, e devem, 
no logar do corte, ser mais apertadas para os figuras sairem 


facilmente. 
Estas figuras se fazem de massa 


para sequilhos para chá, ou de 
raizes, (batatas, beterrabas) para 
enfeitar saladas. 


Seringas para massas (fructa- 
E seringa). 

São de folha, tendo como bocal 
uma chapa que póde ser brocada, 
e como oriticio, uma figura qual- 

uer. Na falta d'estas seringas po- 
em servir as chapas de folha 
simplesmente com as figuras, e 
coridas sobre um panuo furada 
á proposito. Deita-se a massa 
n'este panno ; ajuntão-se-lhes 
as pontas e espreme-se com as 

E ÁTTA mãos. 
Seringa para massas. Vassoras de bater ovos. 


São feitas de vime ou de ramos de chorão. Amarrão-se dez 
ou doze revirão-se os vimes, para fóra, de maneira que for- 
mem um balaio, e tornão-se amarrar as outras pontas que 
ficão servindo de cabo. 


ME q 


“a 
nica ES 


Vassoura de bater ovos. 


Espremedeira de limões. 
E'feito de páo, tendo uma ponta em forma de uma estrella, 
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Descascador. 

E” um canudo de folhas de flandres reforçadas, mais aper- 
tado da ponta do que na base. Atravessão-se as fructasem o 
mesmo, livrando-as assim dos caroços que ficão no canudo. 


Filtro 

O mais asseado é de papel mata-borrão, por- 
que desprega-se depois de ter servido uma 
vez. k 
Este filtro faz os liquidos mais transparentes ; 
porém seo uso continuo é dispendioso e por isso 
empregão-se geralmente os coadores de panno 
ou de filtro com sua applicação especial; por 
exemplo : um para caixa de assucar, um para 
café, um para caidos etc., lavando-se todas as 
vezes que se usar d'elles. São asseados ; filtrão 
perfeitamente, e durão muito tempo. 


Para o serviço de uma mesa de bom tom são, além dos pra- 


tos, travessas, terrinas, copos, talheres 
etc., indispensaveis os objectos seguintes, 
O servidor de ovos. 
os 


Uma terrina de metal ou de prata com 
tampa sobre pés, com uma lamparina 
cheia de espirito de vinho por baixo, e 
dentro um segundo fundó furado para n'elle 
se collocarem os ovos, constitue o ger- 
vidor. 

Deita-se agua sobre os ovos ; colloca-se 
o apparelho sobre a mesa, accende-se 
a lamparina, para que os convidados 

“O Ppogsão comer os ovos como fôr de seu 
so gosto. 

Este servidor deve ser acompanhado 

Bervidor de ovos. do serviço para ovos, igualmente de me- 
tal, com chicara de porcellana e colherinhas de prata. 
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Aagulha de guarnecer carna. E' um arame de ago de palino 
e meio de comprimento, acabando 
em um canudinho rachado, em que se 
segurão as tiras de toucinho, que se 
querem enfiar em alguma came. 


Cestas para salada. - Usão-se geral- 
mente de porcelana, 


Galheteiro. 
O galheteiro para serviço da mesa 
é de metal, ou de madeira; e deve 
conter cinco vidros ; um para vinagre, 
: outro para azeite, um terceiro para 
Serviço pára ovos, mostarda, o quarto para pimenta 
da India, o quinto para sal; e dois copinhos um para pi- 
menta comari, é outro para limão. 


O licoreiro é uma especie de galheteiro com duas ou trez 
garrafas, e dez ou doze copinhos ; serve-se o liquor e cognac 
junto com o café, depois do jantar. 

Talheres para trinchar. 

São estes talheres do mesmo feitio dos outros, com a diffe- 
rença deserem maiores a faca de ponta, e o garfo, tendo uma 
mola, que sê levanta na occasião do serviço, afim de evitar 
que afaca resvale, e venha à mão que segura o garfo. 

Colheres de differentes tamanhos e feitios para differentos 
misteres. 


Fundas em fórma de concha para a distribuição da sopa. 
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Mais rasas e do feitio ordinario para legumes. 
Ganchos para salada. 

Esses ganchos são compostos de um garfo e uma colher, 
unidos á maneira de tesoura; ha-os feitos de madeira com 
cabo de metal. 


Talher para trinchar. 


A primeira coisa que deve observar a pessoa que vai ser- 
vir a mesa é reparar se estão bem limpos os objectos que teem 
de servir. 

Em primeiro logar, examinar as facas que se limpão, pas- 
sando-as em uma tira de cóuro fixo sobre uma taboa na qual 
se põe um pouco de pó de tijolo.Os garfos limpão-se,passando 
seus dentes entre o couro e. a taboa. 

Deve-se reparar igualmente se as tacas cortão bem e prin- 
cipalmente as facas de trinchar. 


Quando ás colheres, se forem de prata, devem, em primeiro 
logar, ser lavadas os cabos em agua quente : depois de enxutas 
polvilhão-se com gesso, e esfregão-se com uma escova macia 
as partes em relevo, e as outras com uma camurça ou baeta 
até adquirirem o lustre desejado. 

Se forem de casquinha, devem ser esfregadas com muita 
cautela porque é, ás vezes, tão delgada, que sae com queal- 
quer esforço. , 

Lavão-se em agua quente os objectos de louça, crystal, e 
enxugão-se em um panno, enxugando-se,em seguida, com um 
outro para alcançar lustre. Deve-se ter cautela de não se 
usar d'agua muito quente para os objectos de crystal, porque 
facimente podem estalar. 
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Servir o Almoço, 


Geralmente não se usa cobrir a mess com a toalha. Põe-se 
ri cada pessoa um prato com guardanapo e colher, pondo- 
he adiante uma chicara e um copo, e sobre o guardanapo um 
pão pasa cada pessoa. Í 
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Collocão-se as cadeiras em seos competentes logares, 
as comidas nos pratos adiante das pessoas. que teem de ser- 
vil-as, e annuncia-se depois que o almoço extá na mesa. 

Estando as pessoas assentadas á mesa, a pessoa, que a 
serve, vai buscar os bules com chá, café e o leite, que vem 
em duas vasilhas, quente para servir com café, e frio para o 
chá. bo 
Accommoda-se tudo em uma bandeja, não se esque- 
cendo do assucareiro ; e, depois de levantados os pratos da 
comida, põe-se esta bandeja adiante da pessoa que serve 


Servir um jantar de familia, 


Estende-se a toalha sobre a mesa, collocando-lhe no 
centro um guardanapo grande ; dispõem-se os pratos com seos 
talheres, guardanapo e um pão para cada pessoa, pondo, do 
mesmo modo para cada um, um copo para agua á direita e 
um calix para vinho á esquerda. ; 

No meio da mesa e nos logares em que se tem de collo- 
car as travessas, ponha-se um encerado proprio para este fim : 
as garrafas de vinho devem ser collocadas sobre umas bande- 
jinhas ; adiante da pessoa que tem de trinchar, põe-se o talher 
trinchante, a colher grande de sopa e trez colheres peque- 
nas. 

Nas cabeceiras da mesa, collocão-se o galheteiro e os 
dois moringues com agua. Sobre o aparador, postado ao pé da 
mesa, colloca-se de sobresalente uma porção de pratos, talhe- 
res, copos e um moringue com agua. 

Não faltando nada, traz-se a terrina de sopa, e dispostas as 
cadeiras, annuncia-se 0 jantar. 

Estando todos assentados, o criado tira a tampa da terrina, 
e põe-se á esquerda da pessoa que serve a sopa ; recebendo o 
prato sobre um guardanapo, o offerece a cada pessoa princi- 
piando pelo lado esquerdo. , 

Distribuida a sopa, vai o criado buscar o primeiro prato 
que colloca no logar da terrina de sopa ; a qual já terá 
posto sobre o aparador, e recebendo os pratos servidos decada 
convidado, ficará á esquerda da pessoa que trinchae receberá. 


2 
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os pratos do mesmo modo que a sopa, e os distribuirá collo. 
cando-se depois ao pé da pessoa que trincha, para fornecer os 
objectos necessarios. 

Por exemplo, vendo adiante de alguma pessoa um prato 
servido, ou do qual não querem mais servir-se deverá logo 
tiralo e substituil-o por outro. 

Não comendo mais ninguem do primeiro prato, e substitui- 
dos estes por outros limpos, o criado irá buscar o segundo 
prato, e pondo-o no logar do primeiro praticará o mesmo que 
já foi indicado, collocando-se sempre do lado esquerdo da pes- 
goa que tiver de distribuir a comida. 

A mesa do jantar não deve ser muito estreita (cinco a seis 
palmos de largura) e os assentos para os convidados devem 
tero espaço conveniente, porque o melhor banquete perde 
o seu valor sendo comido com aperto e constrangimento. 

Um peixe deve ficar com a cabeça voltada para a direita da 
pessoa que trinchar, fazendo-lhe frente as costas do mesmo 
peixe. 

Um lombo de vacca collova-se de lado; o bocado mais 
tenro para cima, a parte mais grossa voltada para a direita. 

Quando fôr uma perna de carneiro, de cabrito ou presunto, 
voitae-lheo pé para a esquerda e a parte carnosa para cima. 

Um perú, um pato, ganso ou gallinha, etc., servem-se com 
o peito voltado para cima e a cabeça para a direita. 

Se tiverdes muitos perdigotos ou outros passaros para ser- 
vir no mesmo prato, collocae-os um contra o outro, com o 
peito para cima, a cabeça para o lado da pessoa que trincha, 
e as pernas voltadas para o centro da mesa. í 

Um lebracho, coelho ou leitão devem servir-se com as cos- 
tas para cima, e a cabeça para a direita. Quanto se assarem os 
quartos trazeiros de uma lebre ou coelho, deveis servil-os com 
as costas para cima e o rabo para a direita. 

Um quarto de carneiro serve-se com a parte mais delgada 
voltada para o meio da mesa, 

Terminado o jantar, o criado tirará vodos os pratos, 08 en- 
cerados e o guardanapo do meio da mesa, deixando só os 
copos, e com uma escova curva na mão direita, um prato na 
mão esquerda escovará a mesa, deitando dentro do prato as 
migalhas que ficarem, 

Distribuirá em seguida os talheres para a sobremesa, que 
ge põe sobre a mesa, e em seguida deverá desembaraçár o apa» 
rador, levando-todos os pratos servidos e as travessas com o 
esto das comidas. Immediatemente, preparará o café que 
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porá no bule dentro de una vasilha com agua quente, collo- 
cando dentro de uma bandeja as chicaras com as colherinhas 
e o assucareiro. Estando concluida a sobremesa, deitará o 
café nas chicaras, não devendo enchel-as, mas sim deixar um 
pequeno espaço vazio. 


Servir um banquete. 


O criado estenderá uma toalha sobre a mesa, pondo-lhe 
um guardanapo no meio ; em roda disporá os pratos com os 
guardanapos eo pão por cima; porá o garfo ea faca á direita, 
a colher á esquerda de cada prato ;um copo' para agua e tres 
ou quatro calices para vinho, conforme as quantidades que 
se tem de offerecer. Nos quatro cantos da mesa collocará qua- 
tro moringuescom agua ; e entre cada convidado uma garrafa 
de vinho sobre uma bandejinha. Repaitirá os pratos chamados 
de entradas como manteiga, rabanetes, pepinos, mixed pickels, 
e enfeitará a mesa com jarros de flores e cestos de fructas, 
Estando a mesa arranjada, buscará a sopa, pondo-a sobre o 
aparador. 

Logo que as pessoas estiverem assentadas, tirará as tampas 
das terrinas e receberá a sopa de quem a distribue, e irá ser- 
vindo a todas as pessoas. Terminada a sopa, servirá com 
igualdade todos os convidados de vinho Madeira nos menores 
copos ; mudando então os pratos, irá buscar o primeiro pra- 
to, que collocará sobre o aparador, e depois, de trinchar o que 
n'elle se achar, o apresentará a cada pessoa, para servir- 
se do que lhe agradar, e assim em seguida todas as mais 
iguarias. 

Tirados os pratos, e escovada a mesa junto a cada convi- 
dado, o criado servirá a sobremesa, tirando, n'estaoccasião, os 
pratos servidos, e as comidas que estiverem sobre o aparador. 

- Melhor é ter um creado só, durante o jantar, para o serviço 
de cozinha e para levar os pratos. 

O criado apromptará o café, que deitará em chicaras col- 
locadas em uma bandeja, na qual dever-se-ha achar 'o assu- 
careiro e o liquoeiro com seos competentes copinhos,e o offe- 
recerá a cada um. 


Modo de refrescar as bebidas. 


Uma hora antes de servir-se o vinho, collocão-se as gar- 
rafas dentro de um barril, contendo um pouco de agua, á 
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qual sé ajunta trez a quatro libras de gelo quebrado em pe- 
dacinhes e uma porção de sal. Cobre-se depois o barril com 
am panno, e guarda-se em logar fresco, vindo-se tirar as gar- 
rafas na occasião que se precisar d'ellas. Na falta do gelo, 
póde-se deitar salitre e sal, na agua emque se quer refrescar 
as bebidas, que assim tornão-se muito mais agradaveis ao pa- 
ladar. 


Modo de servir a mesa á americana. 


Estende-se a toalha sobre a mesa ; põe-se em roda os pra- 
tos com talheres, um pão sobre cada prato, um copo para 
agua na frente, e um outro para vinho ; collocão-se todas as 
comidas sobre a mesa, as sopas, os assados, os adubos, 08 en- 
tremeios, e uma garrafa de vinho entre cada convidado. 

Estando todos assentados, serve-se a sopa ; finda a qual 
tirão-se os pratos, em que ella foi servida. Depois d'isto, 
nada mais seofferece aos convidados, que devem pedir do gui- 
sado que desejarem ás pessoas perto de quem se achar o 
prato que o contem. 

Os criados devem ter cuidado em mudar os pratos, logo 
que se encruzarem os talheres. 

Quando uma pessoa pedir agua, lançar-se-ha mão do mo- 
ringue, deitando agua no copo até o meio, nunca devendo 
enchel-o completamente. 

Cessando todos de comer, tirão-se os pratos, distribuindo 
outros limpos, acompanhados de talheres, e serve-se a gobre- 
mesa, devendo os criados observar o que já lhes foi antes 
recommendado ácerca da mudança dos pratos, como a res- 
peito da agua e do vinho. 

Nos banquetes de grandes ceremonias, levantão-se da mesa 
afim de ser servida a sobremesa em ontra sala, onde os 
doces se achão ordenados em pyramides, enfeitadas de flores 
sobre uma mega no meio da sala, havendo nos cantos mesi- 
nhas com liquores, vinhos doces e champagne. 

Sentão-se os convidados em roda da mesa, servindo-se ung 
aos outros do que appetecerem ; ficando unicamente á cargo 
dos criados offerecer as differentes bebidas. 

Depois de se levantarem da sobremesa, os convidados pas- 
são-se para outra gala, onde lhes é offerecido o café em ban: 
dejas, que circulão entre elles, sendo seguidas por outras em 
que se achão variados sequilhos, 


GAPITULO PRIMEIRO 


mma reune mma mo 


SOPAS GORDAS 


4. Caldo com ovos. — Misturem-se oito ovos em dez 
colheres de caldo de carne, um pouco de noz moscada e sal; 
ponha-se depois esta mistura em uma sopeira de louça dentro 
de um tacho com agua fervendo até endurecer : tira-se com 
uma colher pequenas porções d'esta massa, que se deita em 
caldo quente, na occasião de servil-a á mesa. 


2. Caldo de franga para doente. — Coze-se o quarto 
de uma franga (não muito gorda) em uma garrafa de agua, 
com pouço sal e uma folha de salsa; passada uma hora, 
ajunta-se-lhe uma fatia de pão, tira-se-o do fogo, e ministra-se 
ao enfermo. 


3. Galdo de gallinha. — Coze-se a carne de uma gal- 
linha, como quando se quer fazer uma sopa; e depois de se 
lhe terem posto os temperos, para engrossar o caldo, ajunta- 
se-lhe uma colher de polvilho, desfeito em duas chicaras de 
agua fria, duas gemas de ovo, dissolvidas em quatro colheres 
de vinagre, ou em sumo de limão gallego. 


4. Sopa de carne de vacca. — Escolha-se um bom 
pedaço de carne do vacca, que esteja bem gordo, ou um pe- 
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daço que contenha ossos; quebrados estes bem miudos, po- 
nha-se tudo com agua fria e gal ao fogo, tendo-se, porém, o 
cuidado de ir-lhe tirando a escuma a miudadas vezes. Depois 
de estar cozendo pelo espaço de duas ou trez horas, deve ser 
coado, ajuntando-se-lhe umas folhas de repolho, de salsa, ser- 
pol e cebolas, amarradas em um pannozinho que se deve tirar 
na occasião de ir para a mesa. Ajunta-se-lhe mais, conforme 
se quizer, macarrão, aletria ou sagú, depois de terem estas 
massas estado de molho em agua fria o tempo conveniente 
(uma hora mais ou menos), e deita-se o caldo puro sobre 
torradas de pão, ou sobre arroz cozido. na occasião de lvval-o 
á mesa. 


5. Sopa de bolinhos. — Faza-se uma massa composta 
com um ovo e farinha de trigo: enrta-se esta em pedacinhos, 
que se fritão em manteiga. Wervem-se depois estes peda- 
cinhos com caldo de carne, pouco tempo antes de irem á 
mesa. 


6. Sopa de bolos de batatas. — Depois de cozidas, 
descascadas e raladas umas batatinhas, ajuutão-se á sua massa 
trez ou quatro gemas de ovos, um pouco de manteiga, e fa- 
zem-se pequenos bolos, que vão a ferver em caldo de carne, 
pouco antes de irem á mesa. 


7. Sopa de campeiro. — Depois de lavados os bofes da 
vacca, são cortados em pedaços, que se levão a cozer em agua 
«com sal e hervas, coa-se o caldo, ao qual se ajunta farinha 
de trigo, umas gemas de ovos e, querendo-se, um pouco de 
noz moscada. 


8. Sopa de capão.— Tomão-se um capão,um pedaço de 
carne de vitella, uma porção de tivera irergai; e com es- 
tas substancias faz-se um caldo bom e forte, ao qual se ajunta 
o gal necessario ; em seguida, toma-se uma porção de cebolas 
grandes que se deixão ferver por um pouco no caldo ; tira-se 
o miolo das mesmas, e enche-ge o vão com um recheio feito 
da carne do capão, cozida e picadinha, farinha de trigo, man- 
teiga, gemas de ovos, assucar e pimentas. Estando as cebo- 
hei Ro preparadas, deixão-se ferver em um pouco de 
caldo. 


9. Sopa de cevadinha. — Ponha-se a ferver a came 
em tanta agua quanta basta, raizes, hervas e sal, tirando-se a 
escuma de vez em quando. Estando cozida, coa-se, e deita- 
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ge-lhe uma chicara de cevadinha para cada gaxrafa de apun; 
deixa-se ferver mais uma hora e serve-ge com ella 4 mesa, 


10. Sopa de invernada. — Cozinha-se a carne com as 
hervas e raizes que se quizer ; coa-se, e torna-se a levar o caldo 
ao fogo, e vai-se-lhe deitando aos poucos, quando já estiver 
fervendo, um mingáo, feito de trez ovos, meia colher de pol- 
vilho e duas de fubá imimosv. Deixa-se então ferver até que 
a massa suba á flor do caldo, e serve-se á mesa. 


11. Sopa abreviada. — Corta-se uma libra de carne 
em pequenos pedaços, os quaes se póôem em uma cassarola 
com uma cebola, uma raiz de salsa, um pouco de toucinho e 
meio copo de agua; deixa-se ferver sobre braza por um 
quarto de hora, estando a vasilha bem tapada, depois ajun- 
tão-se-lhe duas garrafas de agua, um pouco de sal, e deixa-se 
ferver durante uma hora, coa-se-lhe o caldo sobre fatias de 
pão para servir então à mesa. 


12. Sopa de familia. — Ponha-se ao fogo uma panella, 
contendo um pedaço de tocinho, carne de vacca e agua suffi- 
ciente, tomando-se o cuidado de se lhe ir tirando a escuma de 
vez en quando. Depois de cozidos estes objectos, ajuntão-se- 
lhes algumas batatas, repolho, pedacos de abobora, raizes de 
mandioca, espigas. de milho verde, umas folhas de salsa, e 
sal, quanto basta, deixando-se tudo, assim: disposto, cozer por 
mais meia hora. Deita-se então o caldo sobre fatias de pão ou 
arroz cozido, e serve-se a carne cozida em uma travessa sepa- 
rada. 


13. Sopa de figado. — Toma-se um pedaço de figado 
cozido, o qual se passa por uma peneira, por meio de repeti- 
das fricções, e ajuntão-se-lhe meia garrafa de vinho branco, 
duas outras de agua, umas cascas de limão, canella, passas, 
assucar, e um pouco de sal ; dá-se-lhe umas fervuras, engros- 
sando-o com algumas gemas de cvos. 


14. Sopa de gallinha. — Toma-se uma gallinha gorda, 
ue se limpa ; corta-se em pedaços, e frige-se em trez colheres 
A gordura. Ajuntão-se-lhe em seguida oito garrafas de agua, 
deitão-se-lhe então salsa, folhas de cebola, um dente d'alho 
. é umas pimentas da India, e despeja-se o caldo sobre farinha 
de milho ou de mandioca, posta em uma travessa, e mexe- 
se tudo bem. À carne da gallinha é servida em um prato á 
varte. 
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45.Sopa italiana. —Cozem-se duaslibrasde carneiro, 
meia libra de toucinho em seis garrafas de agua, ajuntão-se- 
lhes meia garrafa de vinho branco, um calix de vinagre, uns 
dentes de cravo, e um pouco de canella; estando tudo cozido, 
coa-se, e ajuntão-se, mais um pouco de pimenta da India, uma 
colher de manteiga, um pouco deassucar e meia duzia de ge- 
mas de ovos batidas. 


16. Sopa de lombo de porco. — Pôem-se em uma va- 
eilha de louça um lombo de porco fresco, temperado com sal, 
alho e um pouco de vinho tincto. Deixa-se n'este estado doze 
boras seguidas ; depois leva-se a assar ao forno óu grelha. De- 
pois d'isto, é cortado cm fatias 'delgadas, que se collocão em 
camadas n'uma cassarola untada de gordura; principian- 
do-se por collocar no fundo uma camada de fatias de carne; 
por cima de esta outra de fatias de pão, e sobre esta ultima 
uma de queijo de Minas ralado ; e assim por diante até que se 
encha a vasilha, devendo a ultima camada ser de codeas de 
pão ralado, sobre a qual semeia-se assucar, deitando-se por 
cima de tudo quatro ou seis ovos batidos. Á cassarola assim 
preparada é collocada no forno, para cozinhar a sopa. 


47. Sopa de Lord-Maire. — Con quanto seja muito 
custosa e de dispendio a preparação d'esta sopa, damos aqui 
a sua receita, em razão de ser ella muito estimada pelos Ingle- 
zes, mormente tendo-se um d'elles no numero dos convidados 
para jantar ; rende-sc-lhe grande homenagem, apresentando- 
se-lhe uma iguaria de sua cstilna. 

Cozão-se sobre fogo lento e durante quatro a seis horas, 
quatro orelhas e quatro pés de porco em oito garrafas de 
agua ; ajunte-se um molhe de salsa, aipo, e umas cebolas, 
guarnecidas com dentes de cravos. Tirão-se do fogo, coão-se, 
e deixão-se esfriar, tirando-lhes depois de frios toda a gor- 
dura. Às orelhas e os pés, tirados 08 Ossos, são cortados em pc- 
dacinhos, De outra parte, derrcta-se meia libra de manteiga, 
e ajunte-se-lhe quanta farinha dctrigo fôr necessaria para ab- 
sorver a manteiga, conservando-a ao calor do fogo durante 
dez ou doze minutos, e mexendo-se sempre. Ajunta-se-lhes 
depois por vezeso caldo, deixando ferver sempre a mistura, 
antes que se lhe ajunte nova porção de caldo. Quando este 
istiverfervendo atransbordar, ajuntão-se as orelhase os pés 
picados, duas colheresde cheiros tambem picados,como sejão 
salsa,cerefolio,cebolinhos,etc.; meia colherinha de pimentão, 
e meia garrafa de vinho do Porto, ou de Madeira. Tirado oste 
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taldo do fogo, é deitado na terrina, ájuntando-se-lht tres du 
zias de fatias de carne de vacca frita. 


18. Sopa de ovos atolados. — Toma-se uma chicara 
de caldo de came coado, e n'elle se bate trez ovos, depois de 
bem batidos; á esta chicara de caldo, derramada na porção 
maior de caldo de que se pretende fazer a sopa, ajuntão-se 
uma porção de roscas seccas moidas, o sal necessario, cenou- 
ras é salsa, deixa-se ferver ainda durante meia hora, para en- 
tão ser mandada á mesa. 


419. Sopa parda. — Coze-se uma gallinha, como para 
fazer sopa, e ajuntão-se-lhe, depois dos temperos, O seu proprio 
sangue e duas gemas de ovos, desfeitas em quatro colheres de 
vinagre, duas ditas de assucar e uma de polvilho, tambem 
desfeita em duas chicaras de agua fria. Serve-se d'ella assim 
com angjú. 


20. Sopa polaca. — foma-se uma gallinha, um marreco 
ou um pato, depois de cortado em pequenos pedaços, refogão- 
se em meia libra de toucinho picado, que já deve estar frito. 
Deita-se-lhes em seguida um pouco de agua, sal e os tempe- 
ros necessarios, refogando-se ainda por mais tempo : quando 
estiverem cozidos, .deixão-se esfriar, para tira-lhes os ossos. 
Ajuntão-se-lhes, depois de tornal-os a picar em partes ainda 
mais miudas, quatro ovos cozidos até endurecerem, fazen- 
do-se com elles uma especie de recheio. Por outra parte, faz-se 
uma massa de farinha de trigo e ovos, a qual deve-se estender 
até ficar bem delgada; é então cortada em tiras, e collocan- 
do-se, de distancia em distancia, uns bocadinhos de came pi- 
cada, que se cobrem com as outras tiras de massa, apertan- 
do-se os logares onde não existe carne, formando-se por este 
modo uns pequenos pasteis, que se separão, de modo a pode- 
rem conservar a carne que contêm. Fervem-se depois uns 
apoz outros em caldo puro de carne de vacca. N'este estado vão 
á mesa misturados com o caldo. 


24. Sopa de rabioli. — Tomão-se duas libras de came 
gorda de porco ; pica-se tudo bem miudo,e refoga-se em uma 
panella contendo pouca agua, gordura, sal, pimenta da India, 
cravo e noz moscada. Por outra parte, faz-se com uma libra 
de farinha de trigo e quatro ovos, una massa que se estende 
sobre uma toalha, de maneira a ficar bem delgada, da qual se 
cortão uns pedaços redondos, em que se involve uma porção 
da carne refogada, formando assim uns pasteis, os quaes 
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vão para a agua, que a este tempo já deve estar fer- 
vendo. Passados dez minutos, tirão-se estes, e põem-se on- 
tros até que todos estejão cozidos; n'este estado collocão-se os 
mesmos n'uma travessa, semeando-lhes por cima uma por- 
ção de queijo ralado, e cobrindo-os então de manteiga derre- 
tida. 


22. Sopa de Santa Catharina. — Cortão-se broas de 
centeio em fatias, deitão-se em uma cassarola sobre brazas, 
ajuntando-se-lhes uma colher de caldo de carne. Quando esti- 
verem a ponto de ferver, ajuntão-se-lhes mais umas colheres 
do caldo até que as broas não o embebão mais; depois deitão- 
se-lhes uma porção de -pão ralado, uma cebola picada em 
partes bem miudas, e por fim, na hora de a mandar à mesa, 
deita-se-lhes novamente a quantidade de caldo de carne, que 
se quizer, para fazer a sopa. 


23. Sopas de sobejos. — Cozinhão-se as carnes assa- 
das e fritas, que sobejão da vespera; depois de bem cozidas, 
são novamente tiradas da punella, socadas e misturadas com 
pão duro e ralado, e umas gemas de ovos. D'esta massa fazem- 
se uns bolos, que se depositão em uma terrina, derrainando- 
lhes por cima o caldo que resta da fervura das carnes, depois 
de lhe ter ajuntado os temperos necessarios. 


24. Sopa veneziana. — Coze-se uma porção de arroz 
com pouca agua, pouco sal, em fogo moderado; estando cozi- 
da, ajunta-se-lhe uma porção de caldo de carne de vacca, e 
deixa-se ferver até seccar. Quando chega a este estado, é 
posto em uma travessa e coberto com uma camada de queijo 
ralado, assucar e canella, deitando-se por cima de tudo uma 
porção de manteiga derretida. 


25. Sopa de castanhas, ou de pinhões. — Depois 
de descascado meio cento de castanhas, põe-se a ferver em 
um pouco d'agua, afim de facilitar a extracção da pellicula ; e 
em seguida vae a ferver em um caldo de carne de vacca, ou 
de gallinha, ajuntando-se-lhe um pouco de manteiga e assu- 
car. Passadas duas horas, deita-se o caldo com as custanhas 
em uma terrina, já de antemão contendo torradas de pão, de- 
pois de previamente ter-se ajuntado ao caldo uma cebola frita 
Es manteiga. Da mesma maneira se faz a sopa de pi- 
nhões, 


26. Sopa de aletria com hervilhas -— Pve-se em 
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caldo ds carne de vacca uma porção de cenouras, nabos, cebo- 
las, aipo, alho e algumas cabeças de cravos da India; deixa-se 
cozinhar durante duas horas; coa-seem uma toalha, e ajun- 
tão-se-lhe uma porção de aletiia escaldada em agua quente, e 
uma porção de hervilhas cozidas sómente em agua. 


- 27. Sopa de alfaces com hervilhas.— Lave-se uma 
duzia de pés de alfaces ; deixem-se escorrer bem, e depois de 
partidos pelo meio, sem que se desfolhem, deitão-se com geito 
“em uma cassarola,que contenha trez até quatro chicaras d'agua 
com pimenta e sal. Deixão-se feryer sobre fogo moderado pelo 
espaço de duas horas, depois do que ajuntem-se-lhes salsa, cravo, 
folhas de louro, cebola. Depois de secco este aggregado de 
substancias,é despejado em uma terrina que contenha hervilhas , 
novas, cozidas em caldo de carne. Ajunta-se-lhes finalmente 
pão torrado cortado em pedaços, e deita-se-lhes por cima caldo 
de carne. 


28. Sopa de cenouras. — Toma-se uma porção de 
cenouras tenras lavadas e escaldadas em agua quente ; depois 
de enxutas e cortadas em fatias compridas e finas, vão a cozi-' 
nhar em caldo de carne de vacca com um pouco de assucar, 


29. Sopa de azedas — Tomão-se uma porção de azedas, 
um pé de alface, é um pouco de cerefolio bem picado; refo- 
ga-se tudo isto em um pouco de gordura; passa-se depois es- 
ta massa por uma peneira, para que não fiquem talos nem fi- 
bras; e derrama-se sobre esta massa assim peneirada uma por- 
ção de caldo de qualquer carne que houver. N'este estado 
põe-se a ferver durante meia hora; depois de tirada a gor- 
dura, é deitada sobre torradas de pão, e servida. 


30. Sopa dourada de azedas. E' feita da mesma ma- 
neira que a sopa de azedas ; mas antes dc deitar-se a sopa so- 
bre o pão, engrossa-se-lhe o caldo com oito gemas de ovos 
-batidas em uma porção de caldo frio; dá-se-lhe mais uma fer- 
vura 6 deita-se sobre torradas de pão. ' 


31. Sopa de espargos. — Escalda-se uma porção de 
espargos ; deixa-se esfriar e escorrer, e enxugão-se depois 
com uma toalha. Lanção-se então em uma terrina com torra- 
das de pão e um pottco de assucar, deitando-se-lhes por cima 
uma porção de caldo de carne, quanto basta para fazer sopa, o 
Berve-se quente. 


32. Sopa de couveflôr. — Escalda-se uma cabeça de 
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couveflor bem picada. Depois de fria e escorrida, cozinha-se 
um caldo de carne com um pouco de sal e salsa; na occasião 
de servir-se, deita-se este caldo em umk terrina, que já con- 
tenha duas cabeças de cebolas ou de couveflor escaldadas á 
parte e inteiras, sobre torradas de pão frito. Serve-se emquanto 
quente. 


33. Sopa de repolho. — Escalda-se um repolho com 
agua quente e deixa-se escorrer. Separão-se então suas folhas, 
pondo-as em uma cassarola, contendo fatias de carne de yacca, 
cobertas de toucinho, e bem assim um dente de cravo, duas 
cenouras, uma oebola grande. Depois de cozido, tira-se o repo- 
lho com as fatias de carne; deita-se tudo em uma terrina, 
sobre pão cortado em fatias. Coa-se então o caldo, que igual- 
mente se deita na terrina sobre o repolho. 


34. Sopa de repolho de Bruxellas. — Tomão-se as 
folhas miudas do repolho de Bruxellas ; cozem-se em caldo 
de carne, durante meia hora, deitando-se depois este caldo de 
carne sobre torradas de pão, em que antecedentemente se terá 
collocado um ramo de serpol. 


35. Sopa de arroz com tomates. — Coze-se meia li- 
bra de arroz branco em caldo de carne. Quando estiver gufi- 
cientemente cozido, ajunta-se-lhe a polpa de dez tomates, um 
pouco frita em manteiga, passada por uma peneira, e cozida 
em um pouco de caldo. Deixa-se tudo ferver por mais meia 
hora, e serve-se, 


36. Sopa de polpas de tomates. — Tomem-se qua- 
renta tomates, depois de espremidos; ponha-se sua polpa em 
uma cassarola com uma libra de carne de porco salgada, qua- 
tro cebolas, salsa, um dente de cravo um pouco de pimenta 
uma quarta de boa manteiga, e deixe-se refogar. Em seguida, 
passa-se por uma peneira ; e tendo-se-lhe ajuntado uma por- 
ção de carne, e o miolo de um pão, deixa-se ferver durante 
uma hora: tira-se-lhe a gordura e na occasião de servir deite-se 
o caldo sobre torradas de pão fritas em manteiga. 


37. Sopa de caça. — Tomão-se tres libras de carne de 
vacca, quatro perdizes, codornizes ou capoeiras, tambem co- 
nhecidas pelo nome de urús, libra e meia de mão de vitella, 
um jacú, tres cenouras, duas cebolas, uma raiz de aipo, dois 
cravos da India e um pouco de funcho. Põe-se tudo isto n'uma 
panella com sale agua para d'alli se tirar um caldo, que tem 
de servir para se fazer a sopa. 
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Por outro lado, tomão-se tres codornas ou capoeiras, que se 
assão e se socão com os ossos n'um almofariz; ajunta-se-lhes 
um copo cheio de miolo de pão, que terá sido ensopado em 
caldo de carne. Passa-se esta massa em peneira, ajuntando-se- 
lhe um pouco de caldo para que fique rala, e depois de coada 
põe-se esta polpa sobre um fogo brando, tendo-se o cuidado 
de não deixar ferver. Por outra parte pôem-se de môlho algu- 
mas fatias de pão no caldo que se acha já prompto ; lanção-se 
estas fatias no fundo de uma terrina, cobrindo-as com a polpa 
das codornas, despejando-se por fim o caldo. 

Esta sopa é um excellente confortativo para os doentes, cu- 
jos estomagos se achão debilitados. Como sopa é um luxo 
muito dispendioso e inutil, porque com as substancias de que 
ella se compõe, podem-se obter muitos e excellentes guizados 


SOPAS MAGRAS 


38. Caldo deagua. — Deitão-se em uma panella algu- 
mas fatias de pão bem torrado, algumas raizes e folhas de 
salsa ; lança-se-lhes depois agua quente e um pouco de man- 
teiga, e deixa-se ferver até se desfazer o pão. Coa-se este 
caldo e ajuntão-se-lhe algumas gemas de ovos batidas em 
uma chicara de agua fria. 


39. Escaldado. — Frige-se uma colher de gordura, e 
quando não chiar mais, deitão-se-lhe uma garrafa de agua 
quente, sal e umas folhas de cebolas. E quando este caldo esti- 
ver fervendo, ajunta-se-lhe uma porção de ovos em relação ao 
numero de pessoasa quem se tem de servir. Estando as claras 
dos ovos cozidas e as gemas molles, tirão-se com uma escu- 
madeira, pondo-as em um prato á parte. Em seguida, faz-se 
com este caldo um pirão de farinha de mandioca ou de mi- 
lho, collocando-se-lhe por cima os ovos que se escaldárão. 


40. Mingão do Ceará. — Ponha-se agua go fogo com 
um pouco de gordura e sal; assim que ella ferver, déite-se-lhe 
farinha de trigo desfeita em agua fria, movendo-se até acabar 
de cozer. 

44. Mingão de Itabira. — Frige-se uma boa porção 
de manteiga com uma tigela de fubá ; estando da côr de ca- 
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nelia, ajunta-se-lhe agua, e ferve-se durante uma hora com 
um pouco de assncar, canella, e herva doce; e por fim ajunta- 
se-lhe mais uma tigela de leite. 


42. Mingão da Uberaba. — Faz-se como a sopa do 
Ceará, mas em logar de farinha de trigo, põe-se-lhe fubá de 
moinho ou fubá mimoso. 


43. Mingão de Paulista. — Ponha-se uma panella com 
agua, sal e uma colher de gordura sobre o fogo ; estando fer- 
vendo, ajuntem-se-lhe aos poucos, mexendo-se sempre, quatro 
colheres de fubá fino desmanchado em um pouco de sgua fria 
e uma folha de salsa; deixando-se cozer durante mais um 
pouco de tempo, retiré-se do fogo. a panella. 


44, Panada de manteiga. — Feive-se um pão em 
ma garrafa de agua, & quando este principia a dissolver-se, 
ajuntão-se-lhe um pouco de sal e um pouco de gordura ou de 
manteiga. 


45. Açorda de roscas. -— Quebra-se uma ou mais roscas 
em pedaços, que se lanção com umas colheres de assucar em 
uma tigela, despejando-se-lhe agua quente por cima ; cobre-se 
Gi um prato, para se servir depois de passado um quarto de 

ora. 

Quando o doente póde usar de manteiga, ajunta-se tambem 
uma colher na tigela antes de se lhe deitar a agua. 


46. Caldo de azedinhas. — Frige-se uma colher de 
gordura atê não chiar mais ; ajuntão-se-lhe quatro colheres de 
farinha de trigo e uma porção de folhas de azedinha lavadas; 
mexe-se e mistura-se com caldo de carne de vacca, e depois 
de se lhe ajuntar um pouco de assucar e noz moscada, deita- 
se sobre pão torrado em uma terrina. 


47 Sopa de cangiquinha. — Cozinha-se uma porção, 
de cangiquinha quanta fôr necessaria ; toma-se depois uma 
porção de amendoim socado, mistura-se com agua, coa-se, 
e espreme-se, levando este residuo em repetidas aguas até 
estas não sairem mais da côr do leite; deita-se na cangiquinha 
esto leite assim obtido, e misturão-se-lhe assucar, queijo 
ralado e um pouco de herva doce. 


48. Outra. — Coze-se uma porção de cangiquinha e 
ajuntão-se-lhe quatro gemas de ovos batidas em meia garrafa 
de vinho branco, assucar e canella. Batem-se separadamente 
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as claras até formarem uma massa compacta a qual se deita 
ás porções num tacho com agua fervendo em aljofares, torna- 
se a tirar a neve, das claras de ovos que assim cozida e dura, 
põe-se sobre a gopa de cangiquinha como guarnição, e polvi- 
lha-se com canella moida. 


49. Sopa de cangiquinha do Lambary. — Ferve- 
se à cangiquinha até estar bastante grossa; coa-se por uma 
peneira, temperando-a com sal e manteiga; ajuntão-se-lhe 
duas gemas de ovos batidas, uns pedaços de pão frito e algu- 
mas passas. 


50. Sopa de cebolas. — Frigem-s» em manteiga. duas 
ou tres cebolas bem picadas, até principiarem a corar; ajun- 
ta-se-lhes uma colher de farinha de trigo, continnando-se a 
frigir até ellas ficarem coradas. 

Ajnntão-se-lhes em seguida e aos poncos, a agua necessa 
ria eo sal preciso e deita-se a sopa em uma terrina onde já 
estarão umas torradas de pão. 


514. Sopa de cebola á mineira. — Cortão-se umaou 
dnas cebolas em partes bem miudas, qne se frigem n'uma 
colher de manteiga, até principiarem a tomar côr ; ajunta-se- 
lhes uma colher de farinha de trigo ou de fubá, continuando- 
se a frigil-as até ficarem côr de canella. Ajunta-se-lhes agua 
quente quanta basta ; ferve-se um pouco e deita-se este caldo 
sobre farinha de mandioca on fatias de pão. 


52. Sopa curraleira. — Frigem-se em manteiga qnatro 
ou seis culheres de fubá mimoso até ficarem côr de café 
claro ; ajuntão-se-lhes depois duas garrafas de agna quente, o 
sal necessario, um pouco de salsa, e deixa-se ferver. 


53. Sopá dourada da Boa-vista. — Corta-se um pão 
em fatias, que se pjem de môlho em leite durante cinco ou 
dez minutos ; tirão-se e passão-se nmas após outras em caldo 
feito de quatro ovos e quatro colheres de assucar bem batidos. 
Assim untadas frigem-se estas fatias de ambos os lados em 
manteiga. Servem-se cobertas com assucar e canella moida. 


54. Sopa dos colonos. — Ferve-se nm repolho picado 
com sal e toucinho; depois de coado o caldo, ajuntão-se-lhe 
fubá frito até alcançar a côr de canella, batatinhas descasca- 
das cortadas em fatias,e o sumo de nm limão. 


55. Sopa juliana. — Cortão-se em tiras finas e compríi- 
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das, cenouras, nabos, cebolas, repolho, e azeda ; pôem-se so- 
bre o fogo com um pouco de manteiga, e refogão-se, depois 
ajuntão-se-lhes algumas hervilhas, vagens, folhas de salsa, 
sal quanto fôr necessario, e um pouco d'agua, deixando-os' 
assim ferver até tudo estar bem cozido ; depois ajunta-se-lhes 
fubá mimoso ou farinha de trigo, frito em manteiga de vacca 
diluido em agua sufliciente para fazer a sopa ; dá-se-lhe mais 
uma fervura, e manda-se para a mesa, 

Tambem se póde usar sem pôr a farinha de trigo ou fubá; 
e até fica melhor. 


56 Sopa de palmitos. — O miolo do palmito, depois 
de b.m picado e escaldado em agua quente, é refogado em 
gordura com sal, tomates e um pouco de fubá mimosa ; ajun- 
tão-se-lhe depois, a agua necessaria, e uma colher de polvilho, 
dissolvido em duas chicaras de agua fria, devendo-se mexer 
a sopa; e ir pondo a agua de polvilho pouco a poucc 


57. Sopa de pão dourado. —. Deita-se o miolo de pão 
em uma cassarola com um pouco de sal, pimento e agua, 
quanto basta para cobril-o; deixa-se ferver durante meia hora 
sobre brazas ; ajunta-se-lhe duas gemas de ovos batidos, com 
duas colheres de nata de leite ; torna-se a aquecer um pouco 
e põe-se na mesa, 


58. Sopa de pãofrito. — Corta-se um pão em fatias, 
untadas estas com manteiga de ambos os lados, deita-se-lhes 
assucar por cima e póem-seem uma panella para frigir. Es- 
tando fritas de um lado, virão-se para frigir, tambem do ou- 
tro. 


59. Sopa de ovos assados. — Cortão-se um ou máis 
pães emfatias que se molhão em um pouco de leite, e n'este 
estado colloca-se uma porção no fundo de uma panella untada 
com manteiga, a qual se cobre com uma camada de assucar e 
canella moida, pondo-se-lhe por cima nova camada de fatias 
e assim por diante, até quasi encher a panella, devendo a ul- 
tima camada ser de assucar e manteiga. Por fim, derrama-se 
sobre o todo dez a doze ovos batidos, tapada depois a panella 
é levada ao forno quente, onde se deixa cozer por meia hora, 


60. Sopa de queijo. — Deita-se no fundo de uma so- 
peira uma camada de queijo ralado » por cima d'esta uma 
outra de fatias de pão, outra de queijo, outra de pão, e assim 
até encher a sopeira. Deita-se-lhes por cima uma porção 
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de caldo de carne de vacca, misturado com duas chicaras de 
nata de leite, quanto basta para cobrir a ultima camada de 
pão ; leva-se depois a sopeira no forno e deixa-se ahi ficar 
durante uma hora, ajuntando-se-lhe de vez em quando um 
- pouco de caldo, á proporção que for seccando. 


61. Sopa de sagú. — Ferve-se uma chicara de sagú com 
quatro garrafas d'agua até ficarem duas; ajuntão-se-lhes depois 
meia garrafa de vinho tinto, quatro colheres de assucar, um 
pouco de canella, cravo da India, noz moscada, casca de li- 
mão, ou em logar de assucar meia libra de marmelada desfei- 
ta em agua, e uma quarta de passas lavadas em agua quente. 
Deixa-se tomar um pouco o calor do fogo e serve-se. 


62. Sopa magna ou sergipana. — Póem-se no fogo o 
conteúdo de uma mão cheia de hortaliças, couves ou repolhos, 
cenouras, raiz de salsa e de aipo, batatas e sal; ferve-se bas- 
tante tempo, coando-se-lhe depois o caldo sobre codea de 
pão, frita em gordura de ovos de tartaruga. 


63. Sopa de tomates. — Fervem-se os tomates em 
agua e sal até desfazerem-se; e deita-se este caldo em uma 
panella em que está frita uma cebola, e em que se picarão 
uns biscoutos. 


64. Sopa de Ypiranga. — Derrete-se uma colher de 
manteiga ; ajuntão-se-lhe quatro colheres de farinha de trigo 
e uma garrafa de bom caldo de carne de vacca, e no fim mais 
meia quarta de amendoas descascadas e reduzidas a pó fino, 
com meia quarta de assucar, um pouco de noz moscada é 
uma chicara de nata de leite, o serve-se quente. 


SOPAS MAGRAS COM VINHO 


65. Caldo de vinho repentino. — Ferve-se em partes 
iguaes vinho branco ou tincto e agua ; ajunta-se-lhe um 
pouco de assucar, manteiga, canella, noz moscada, roscas sec- 
cas moidas, é por fim umas gemas d'ovos batidas. 


66. Sopa de vinho branco. — Ponha-se a ferver 
vinho branco com umas casquinhas do limão, canella, cravo 
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da India é assucar ; ajunte-se-lhe mais, assim que ferver, afim 
de engrossal-o, uma porção de polvilho, desfeito em agua 
fria. 


67. Sopa de arroz com vinho. — Coza-se em agua 
mma porção de arroz até seccar ; ajuntem-se-lhe em seguida 
vinho branco, quanto basta, casquinhas de limão, assucar e 
algumas passas ; deixe-se ferver pouco tempo, para então se 
mandar á mesa. 


68. Sopa allemã com arroz e vinho. — Coze-se uma 
porção de arroz em pouca agua e sal ; estando cozido, ajunta- 
ge-lhe o vinho branco que fôr necessario para dar á sopa a 
consistencia precisa, accrescentando-lhe mais uma porção de 
cardamomo, cascas de limão, assucar, e ameixas, d'antemão 
fervidas um pouco, como o arroz. Torna-se-lhe a dar outra 
fervura, para então se mandar á mesa. 


69. Sopa do frade André. — Ponhão-se a ferver meia 
garrafa de vinho branco, meia de cerveja branca e uma 
d'agua, com um pouco de cascas de limão, assucar, uma 
is (de libra) de roscas seccas em Pio e duas gemas d'ovog 

ervão-ge por um pouco, é ponhão-se à mesa. 
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70. Sopa fria. — Ponha-se em uma terrina uma porção 
de cascas de pão ralado, meia libra de assucar, cascas de Ii- 
wão, duas ou trez talhadas de limão gallego, um pouco de 
noz moscada, tambem ralada e uma garrafa de vinho tincto 
com duas d'agua, e assim vai á mesa, 


71. Sopa restaurante. — Ferva-ge o sagú com cas- 
juinhas de limão, canella e talhadas de limão gallego ; es- 
tando tudo cozido, ajuntem-se-lhe umas chicaras de vinho 
tincto, e uma porção de ameixas seccas. Deixa-se ainda ferver 
um pouco este aggregado de substancias, para depois irem á 
mega. j 


72. Sopa de arroz com cerveja. — Coze-se uma chi- 
cara bem cheia de arroz com uma garrafa d'agua, outra de 
cerveja e duas colheres de assucar ; ajunta-se-lhe por fim al- 
gumas passas, uma gema d'ovo bem batida é um copo de 
vinho branco e então serve-se. 


73. Sopa Allemã com cerveja. — Rala-se a codea de 
am pão duro, e põe-se com assucar e um pouco de manteiga 
em urna sopeira, deitando-se-lhe por cima cerveja fervida e 
engrossada com duas gemas d'ovos e um pouco de cominho. 


74. Sopa fria de cerveja. — E' feita como a sopa 
fria, ajuntando-se-lhe mais uma porção de passas, e em logar 
d'agua, pondo-se-lhe metade de cerveja e metade d'agua ; e 
em logar de vinho tincto o vinho branco. 


75. Sopa cuyabana. — Rale-se uma porção de gua- 
raná, misture-se com uma garrafa d'agua quente e uma 
quarta (de libra) de assucar. Depois de esfriar, ajunte-se-lhe 
mais uma garrafa de cervéja, um copo de vinho branco, umas 
talhadas de limão e roscas seccas, socadas e torradas. Come-se 
fria, como refresco. 


76. Sopa de camarão. — Deitão-se os tamarões a fer 
ver em agua e sal; passada uma hora, quando a fervura se 
manifestar em grossos aljofares, vai-se-lhes pingando o con 
teúdo de dois ou quatro ovos, sem se mexer, de fórma que 
estes pingos, 4 medida que forem caindo no caldo, talhem, e 
assim formem pequenos bocados. Ajunta-se-lhe depois uma 
folha de salsa, e d'este modo vai á mesa. 

77. Sopa de camarões. — Frijem-se alguns camarões 


em um pouco de gordura, ajuntando-se-lhes depois agua 
deixão-se ferver pelo espuço de uia hora * deitão-se-lhes en- 
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tão umas folhas de cebolas e de salsa, e despejfo-se em nma 
terrina que contenha arroz cozido, ou torradas de pão. 


78. Sopadeostras.— Cozem-seduas libras de peixefresco 
em quatro garrafas de agua e sal ; depois de bem cozidas, 
coão-se sem se espremerem, ajuntando-se-lhes então qnatro 
duzias de ostras soçadas. Deixão-se ferver por mais meia 
hora, e deifão-se sobre torradas de pão. 


79. Sopa de peixe. — Coze-se o peixe em agua e sal, 
conteudo já folhas de cebolas, e querendo-se, umas hervilhas 
novas, durante uma hora; e deita-se depois o caldo em uma 
terrina, contendo já farinha de mandioca ou de milho. 


80. Sopa de peixe — Sendo os peixes pequenos, fri- 
gem-se primeiro n'um pouco de gordura, fazendo-os ferver 
depois em agua temperada com sal, folhas de salsa, cebolas e 
pimenta da India ; depois de terem fervido, engrossa-se-lhes 
o caldo, ajumtando-se duas gemas de ovos, batidas primeiro 
em um pouco do caldo ; deixão-se ferver durante mais meia 
hora, para se deitar o caldo sobre farinha de mandioca ou 
de milho. 


81. Sopa de peixe com arroz. — Ponha-se o arroz a 
cozer com algumas hervilhas, vagens, cenouras, cebolas, 
salsa, aipo e tomates. Estando tudo cozido, ajunte-se-lhe um 
pouco de manteiga, e deixe-se ferver sobre fogo brando até 
quasi seccar ; ajunte-se-lhe depois caldo de peixe fresco, ou 
então uma ou duas colheres de vinagre. 


82. Sopa de peixe á Caiapó. — Ferve-se carne de 
vacca com bastantes raizes, salsa, cenouras, aipo, batatinhas 
e algumas maçãs partidas; estando quasi cozida, ajuntão-se- 
lhe postas de peixe e deixão-se cozer mais. Coão-se em uma 
peneira e engrossa-se-lhe o caldo com farinha de trigo, fer- 
vida em vinagre. i 


83. Sopa da Russia ou Quass. — Amassa-se um 
pouco de farinha de trigo com assucar e agua quente ; põe-se 
esta massa em um logar quente por tres a quatro dias até 
fermentar, ajunte-se-lhe á noite mais uma porção de farinha 
e agua morna, deixando-se no mesmo logar quente. No dia 
seguinte, reune-ge esta massa com uma porção desoro de leite, 
e sal necessario, algumas batatas, pedacinhos de bacalhão es- 
caldado, uma colher de manteiga e deixa-se ferver até as 
batatas ficarem bem cozidas, e finalmente põe-se um pouco 
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de assucar. Se a sopa não cstiverazeda, ajunte-se-lhe um pouc 
de vinagre. 


84. Sopa de tartaruga. — Para a verdadeira sopa de 
tartaruga, toma-se uma libra de carne de tartaruga que adhere 
ao casco interior do animal, corta -se em pedaços do 
tamanho de uma noz; depois de lavados, fervem-se du- 
rante quatro horas, sobre um fogo regular. Por outro 
lado, tomão-se duas libras de carne de vacca, duas de carne 
de carneiro, que se deixão cozinhar durante seis horas em 
agua com duas ou tres cebolas, pimenta, seis ou oito cravos 
da India' e sal. Coa-se e escuma-se o caldo, e deita-se em uma 
terrina sobre fatias de carne feita. E' n'esta occasião que se 
ajunta na terrina a sopa de carne de tartaruga para mandar á 
mesa. 


85. Sopa de trahiras. — Frigem-se em manteiga pe- 
quenos peixes cobertos com um pouco de farinha de trigo ; 
socão-se em seguida, pondo-os a cozinhar em caldo de carne. 
Passada uma hora, ajuntão-se-lhes uma quantidade de vinho 
branco igual 4 do caldo ; ajunta-se-lhe um pouco de vale- 
riana, cardamomo e gengibre ; dá-se-lhes outra fervura e 
deita-se este caldo sobre fatias de pão. 


SOPAS DE LEITE 


£6. Corá ou mingáão de milho verde. — Tomão-se 
umas espigas de milho verde, as quaes se descascão, e ralão- 
se devendo ellas ser ainda leitosas e assucaradas, porém não 
demais; passa-se por uma peneira o succo obtido; ajuntão-se- 
lhe um pouco de leite,assucar, canella, cravo da India e herva 
doce : ferve-se sobre fogo moderado até que fique reduzido á 
ametade. Deita-se então este mingão em uma terrina, para 
que alli se esfrio ; cobre-se de assucar e canella, e come-se 
depois de frio. Para se lhe dar melhor apparencia, é levado 
ao forno afim de que toste um pouco :éuma comida muito 
substancial, sz vorosa e de pouco dispendio, servindo até para 
doentes e creanças de peito. 


87. Mingão à mineira. — Ponhão-se quatro ou seis 
colheres de fubá em uma panella sobre o fogo, com dez ou 
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doze chicaras de agua e um pouco de sal; deixe-se ferver 
até ficar cozido o seu conteúdo, revolvendo-se sempre antes 
de se tirar do fogo ; ajunte-se-lhe uma colher de assucar e duas 
de leite gordo, e girva-se então. 


88. Panada côr de leite. — Faz-se como a panada de 
manteiga ;mas em logar da gordura, ajunta-se-lhe uma chi- 
cara deleite e uma colher de assucar. 


89. Sopa de arroz de leite. — Estando o arroz cozido 
em agua, é lançado em leite fervido, ajuntando-se-lhe um 
pouco de sal, assucar e herva dóce, e assim vai á mesa. 


90. Sopa de arroz com leite de amendoas. — 
Coze-se o arroz em agua com muito pouco sal, ajuntão-se-lhe 
um pouco de cascas de limão eumas folhas de louro, tendo-se 
o cuidado de não apertar o calor do fogo. Soca-se uma quarta 
de amendoas doces descascadas; com meia quarta de assucar, 
ajuntando-se-lhe pouco a pouco meia garrafa d'agua ; coa-se 
espremendo, e ajunta-se este leite á sopa de arroz, pondo- 
se-lhe mais assucar se fôr necessario. 


91. Sopa de leite com arroz. — Lavão-se quatro 
colheres cheias de-hrroz, deitão-se n'nma garrafa de leite, e 
deixão-se ferver durante uma hora. Ajuntão-se, em seguida, 
duas colheres de assucar, duas gemas de ovos batidas, um 
pouco de canella e tirão-se do fogo. 


92. Sopa de leite. — Ferve-se o leite com um pouco de 
sal e assucar. Na occasião de servir, ajuntão-se-lhe quatro 
gemas de ovos batidas, e conserva-se no fogo, mexendo-se 
sempre até querer ferver, Deita-se n'esta occasião a sopa em 
uma terrina sobre fatias de pão e serve-se. 


93. Sopa de leite com cebolas. — Frigeni-se em 
manteiga umas cebolas cortados em rodellas que se deitão 
em leite ; quando principão a crear côr, ajuntão-se-lhes sal e 
um pouco de pimenta. Dá-se-lhes uma fervura e despejão-se 
sobre biscoutos de polvilho picados e fritos em manteiga, 


94. Sopa de leite queimado. — Ferve-se o. leite com 
assucar, canella e gemas de ovos; põe-se o todo em um prato 
e cobre-se com claras de ovos batidas e fervidas em agua. 
Polverisa-se depoisde bastante assucar ; aquece-se no fogo um 
facão com o qual se queima o assucar ao comprido, fazendo- 
se-lhe differentes figuras. 
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95. Sopa de Minas. — Ferve-se uma porção de leite 
com agsucar ; ajuntão-se lhe uns ovos (clara e gema) bati- 
dos, canella e passas, e deita-se essa massa sobre um pcuco 
de farinha de mandioca. 


96. Sopa de palmitos com leite. — Depois de picado, 
escalda e refogado o palmito com .pouco sal e gordura, é 
tambem levado a ferver em pouca agua até ficar cozido, 
ajuntando-se-lhe, depois de estar a agua quasi secca, uma 
garrafa de leite cozido com duas colheres de assucar e duas 
gemas d'ovos. 


97. Sopa de pepinos com leite. — Estando descas- 
cados, limpos e cortados aos pedaços os pepinos, deixão-se 
ferver em agua e sal ; estando cozidos, tirão-se d'agua, e 
esmagão-se, passando-se esta massa por uma peneira, ajun- 
tando-lhe, depois, leite fervido com assucar ou gal, e deitando- 
sc este caldo em farinha de imnandioca frita em manteiga, 
estando-se a mexer sempre. 


98. Sopa de Petropolis. — Amassa-se a gema de dois 
Dvos com quatro ou cinco colheres de assucar, uma colher de 
manteiga e sal, ajuntando-se-lhes depois uma garrafa d'agua,e 
indo-se mexerido sempre. Deixa-se tudo isto ferver um pouco 
e por fim, ajuntão-se-lhe meia garrafa de leite gordo, duas, 
colheres de assucar, um pouco de canella ede hervadoce, man- 
da-se então á mesa. 


99. Sopa de quibébe, — Descascada, partida edesmio- 
lada uma abobora ou moranga, prepara-se como se prepara 
a sopa de pepinos com caldo. 


400. Sopa de repolho com leite. — Ferve-se um 
repolho em agua ; tira-se, e ajuntão-se-lhe leite cozido, sal e 
fatios de pão, deixando-o ferver mais um pouco para mandar 
para a mesa. 


104. Sopa dourada de arroz com leite. — Cozi- 
nha-se meia libra de arroz em agua esal, deita-se, depois de 
ter seccado a agua,n'uma garrafa de leite fervente; ajuntão-se- 
lhe um pouco de açafião, sal e assucar ; deixa-se ferver 
durante meia hora e serve-se então. 
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SOPAS DE FRUCTAS 


402. Sopa de ameixas. — Fervem-se as ameixas com 
casquinhas de limão, e quando estiverem bem molles, passão-se 
por peneira, ajunta-se-lhes um pouco de assucar, e deitão-se 
sobre fatias de pão torrado. 


403. Sopa de amoras. — Escolhe-se e lava-se ums 
porção de amoras que se põem a ferver com vinho branco, 
assucar e canella até se desmanchar. N'este estado, deita-se 
n'uma terrina sobre fatias de pão torrado e manda-se á 
mesa. 


104. Sopa de cajús. — Toma-se uma porção de cajúa 
que se cortão em pedaços, fervem-se um pouco em agua com 
talhadas de limão e assucar ; coa-se e ajuntão-se-lhe outro 
tanto de vinho branco, umas talhadas de limão e fatias de 
no Esta sopa come-se fria, e é excellente no tempo de 
calor. 


405. Sopa de laranjas. — Descasquem-se dez ou doze 
laranjas, e fervão-se em duas garrafas de agua com um pouco 
de assucar; depois coem-se, deitando o caldo n'uma terrina, 
sobre fatias de pão torrado e rodellas de limão gallego. 


406. Sopa de limão. — Ferve-se uma rosca secca e um 
pouco de manteiga até desfazer-se a rosca; coa-se por uma 
peneira, ajunt ão-se-lhe um copo de vinho branco ou tincto, as- 
gucar e as fatias de um limão gallego e torna-se-lhe a dar 
uma fervura, para em seguida servir-se. 


407. Sopa de maçãs. — Parte-se uma porção de ma- 
çãs, e ferve-se em agua coin assucar e casquinhas de limão ; 
passa-se por uma peneira, e ajunta-se-lhe a gema de um ovo 
e algumas passas. 


108. Outra. — Ferve-se em agua uma porção de cangr 
guinha até estar cozida; ajuntão-se-lhe algumas maçãs 
descascadas, assucar e canella; deixa-se ferver até que 
as maçãs comecem a se desfazer; tira-se então do fogo 
para servir. 
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4109. Sopa de marmelos. — Fervc-se em agua uma 
porção de arroz com algnus marmelos descascados e descaro- 
gados, um limão gallego partido em fatias, um pouco de as- 
sucar e canela. Quando o arroz ficar cozido e os marmelos 
-principiarem a se desfazer, preparar-se-ha a sopa como a an- 
tecedente. 


110. Sopa de pecegos. — Descasque-se e descaroce-se 
uma porção de peccgos; quebrem-se-lhes os caroços, tirem-se- 
lhes. as amendoas, que se deverão socar, e pôr a ferver com 
os pecegos em bastante agua até que os pecegos se desman- 
chem; ajuntem-se-lhes vinho branco, agsncar, canella e cravo 
da Índia; dê-se-lhes mais uma fervura, e depois deite-se em 
uma sopeira, sobre fatias de pão frito. 


444. Outra. — Promptos e cozidos os pecegos, como foi 
dito, ajuntem-se-lhes fatias de limão gallego, assucar, canella, 
gravo da India e sagú; dê-se-lhes mais uma fervura, e sirva-se 
emquanto quente. 


112. Sopas de legumese hervas. — Deite-se uma 
colher de gordura em uma panella, ferva-se ao calor de fogo 
vivo até não chiar mais ; ajuntem-se-lhe depois tres chicaras 
de arroz escolhido e lavado ; deixe-se frigir pelo espaço de 
cinco minutos, deitando-se-lhe em seguida duas garrafas de 
agua, sal, salsa, algumas folhas de cebola e uns grãos de pi- 
menta da India. Tendo fervido por um pouco, deve-se tirar do 
fogo e se pôr sobre umas brazas para engrossar. 


113. Sopa de abobora. — Descasca-se a abobora, tira- 
ge-lhe o miolo, e, cortada em pedaços, coze-se em agua e sal. 
Cozida que seja, ajuntão-se-lhe leite, um pouco de assuca? e 
pedaços de biscoutos ; deixando-a ferver mais um pouco, vai 
á mesa convenientemente. 


4114. Sopa de abobora d'agua. — Toma-se uma abo- 
bora d'agua, a qual, descascada e limpa, é cortada em peda- 
cinhos quadrados; quando estão cozidos, são tirados da vasilha 
onde fervem, e postos a escorrer a agua que contêm, são de- 
pois refogados em gordura, contendo folhas de salsa, cebola, 
algumas pimentas e tomates ; ajunta-se-lhes mais agua, sal é 
lombo de porco assado e cortado em pedaços. Ferve-se tudo 
por mais nm pouco, para poder ir á mega. 


415. Sopa de batatas. — Descasque-se uma ou duas 
duzias de batatas inglezas, ferva-se em agua e sal até come- 
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car a esmagar-se. Frija-se depois uma colher de farinha de 
trigo ou duas de fubá mimoso, uma cebola bem picada em 
uma colher de manteiga ; deite-se-lhe por cima o caldo das 
batatas, ajuntando-lhes algumas pimentas, folhos de salsa e 
de cebola. Deixa-se tudo isto ferver por mais um pouco, para 
ir á mesa. 


116. Sopa de Colbert. — Afogão-se em manteiga her- 
vilhas e vagens, cortadas em tiras, com um pouco de farinha 
de trigo. Ajuntão-se á agua e ao sal, antes de pôl-a na terrina, 
ovos inteiros, tendo-se o cuidado de não esmigalhal-os, na oc- 
casião de pôl-os na sopa; para este fim quebrão-se os ovos em 
uma espumadeira que se introduz na sopa fervendo em aljo- 
fares, e retira-se alguns instantes depois. 


117. Sopa de hervilhas. — Frige-se um pouco de fa- 
rinha de trigo em manteiga: ajuntão-se-lhe hervilhas novas, 
algumas cenouras, frango picado e água, deixando-se cozer 
quanto basta para se poderem levar á mesa. 


118. Sopa de favas. — Cozão-se favas novas, e quando 
estiverem molles, passem-se por uma peneira. Por outro lado, 
cozão-se vagens novas picadas ; depois de - estarem cozidas, 
ajuntem-se-lhes cebola, salsa, sal e manteiga; misturem-se 
com a massa das favas, e deixando-se ferver um pouco, dei- 
te-se em uma terrina contendo já biscoutos picados e tor- 
rados. 


119. Sopa de feijão branco. — Cozinhe-se o feijão, 
como o feijão miudo, e tempere-se da mesma maneira, ou 
misture-se com vinagre, assucar, polvilho e um pouco de as- 
sucar queimado para dar côr. 


120. Sopa de feijão miudo. — Ponha-se o feijão miudo 
com agua fria sobre o fogo; logo que esteja cozido, ponha-se 
sobre umas brazas por espaço de uma hora, afim de ficar 
molle; depois ajuntão-se-lhe hervas, um pedaço de toucinho 
e deixa-se ferver. Finalmente, engrossa-se o caldo com uma 
colher de polvilho desfeita em agua fria, e ajuntão-se-lhe duas 
colheres de vinagre. 


124. Sopa de feijão preto. — Depois de estar o feijão 
cozido e temperado com gordura, alho, cebola, sal e salsa, 
meia hora antes de pôr á mesa, ajunta-se-lhe duas vezes tanto 
de agua quente, quanto tem de feijão temperado. Deixa-se 
ferver uma vez e deita-se o caldo sobre biscoutos de polyilho 
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cortados em pedaços e fritos na manteiga, ou sobre pão 6» 
roscas seccas, o ajuntão-se-lhe duas colheres de assucar e qua- 
tro de vinagre. 


122. Sopa de Jacob. — Cozão-se lentilhas; passe-g3 
metade por uma peneira, que depois se ajunta á outra me 
tade; temperem-se com assucar, vinagre, e uma cebola ta- 
lhada, e dê-se-lhes mais uma fervura. 


123. Sopa de lentilhas. — Coze-se uma porção de len- 
tilhas, depois de bem lavadas e escolhidas; logo que estejão 
cozidas, passão-se a metade por uma peneira, esmigalhando- 
as;a estas ajuntão-se então as lentilhas não pisadas, o caldo 
de carne quanto seja suficiente, umas batatas e raiz de salga, 


124. Sopa de pepinos. — Descascão-se alguns pepinos, 
tira-se-lhes o miolo, e cortão-se em talhadas finas. Levão-se 
depois a cozer em brazas com um pouco de sal durante oinoe 
minutos. Tirado se enxutos,levão-se á gordura para frigir,ajun- 
tando-lhes caldo de cane, ou agua quente, cebola, pimenta, 
um pouco de vinagre e biscoutos. Deixão-se ferver por maia 
um pouco, e então tirão-se do fogo, 


SOPAS MEDICINAES 


125. Mingáo para purificar o sangue. — Descasca- 
se, lava-se e corta-se em pequenos pedaços uma raiz de inha- 
me; depois de estar cozinhando por duas horas em agua, é 
tirada e reduzida a massa.Põe-se então uma porção de soro de 
leite ao fogo com uma mão de agtiões e alfaces, e deixa-se 
esta mistura ferver meia hora, coanido-se a final por um pan- 
no grosso, Leva-se novamente ao” fogo ; misturão-se-lhe a 
massa do inhame, assucar, umas amendoas amargas pisadas, 
um pouco de noz moscada e deixa-se ferver por uma hora 
mais, e então serve-te. 


126. Sopa antichlorotica.— Para as senhoras que teem 
falta de sangue, é excellente o uso d'esta sopa. 

Ponhão-se ao fogo um pedaçode carne de porco e outro de 
carne de vacca ; ponhão-se a cozer n'uma outra panella, em 
agua e sal, mandioca, cangica, raizes de salsá, aipo, nabos é 


cenouras. Tirão-se estes ingredientes depois de cozidos dei 
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tando-os no caldo da carne que deve ter sido miudadas 
vezes espumado, e que então se deve engrossar com um ovo 
batido, misturando-se-lhe uma pitada de açafrão da India. 
assucar e nm copo de vinho Madeira. 


427. Sopa antihemorrhoidal. — Faça-se caldo de 
uma gallinha gorda, tirem-se-lhe depois de cozida, a carne e 
gordura, ajuntando-se-lhe um punhado de alfaces, chicorea, 
salsa, um pouco de sagú e uma colher de vinagre. Depois de 
ferver mais um pouco, ponha-se á mesa. | 


128. Sopa estomacal. — Faça-se um caldo de carne é 
ossos de vacca,ajuntem-se-lhe um pouco de sal,cebola, pimenta 
da India, noz moscada, tirando-lhe a escuma de vez em 
quando. Estando tudo cozido, ajuntem-se-lhe algumas batati- 
nhas descascadas. Cozidas estas, ajuntem-se-lhe mais alguns 
gilós; dê-se-lhe a final uma fervura mais e ponha-se na mega. 


129. Sopa peitoral. — Ferve-se uma mão de vacca 
com bastante agua até ficar cozida; coa-se depois e ajuntão-se 
ao caldo meia libra de passas, seis colheres de mel de abelha, 
em pouco de herva doce e deixa-se ferver até ficar em duas 
garrafas, misturando-lhe, depois, uma garrafa de leite e tres 
ovos batidos. Dá-se-lhe mais uma fervura e serve-se. 


130. Sopa para purificar o sangue — Em caldo de 
carne de vacca coze-se uma mão de agriões,chicoreas e alfaces; 
passada meia hora, depois de coado o caldo, ajuntão-se um 
pouco de assucar, meia duzia de ameudoas amargas(pisadas); 
dá-se mais uma fervura, e deita-se sobre torradas de pão. 


131. Sopa tonica para convalescentes. — Fervão- 
se, durante quatro horas, duas libras de perna de vacca com 
ossos, uma libra de carneiro e uma gallinha em oito garrafas 
d'agua tirando-se-lhes sempre a espuma;ajuntem-se-lhes depois 
umas batatinhas, raizes de chicorea, cenouras, um pouco de 
noz moscada e sal. Estando tudo cozido e frio, tira-se-lhe a 
gordura, e coa-se. Ajunta-se lhes depois o caldo, deitando-o 
sobre torradas de pão, arroz cozido em agua e sal, ou ma 
carrão. 


CAPITULO 11 


A VACCA 


A carne de vacca é indispensavel para a cozinha, e offerece 
um variado numero do partes, das quaes cada uma tem um 
emprego especial, o que um cozinheiro experimentada reco- 
nhece á primeira vista. 

As peças mais usadas são: a alcatra, empregada quasi 
sempre para sopas ;o colchão, igualmente empregado para 
sopas e carne ensopada ; o lombo para os assados, o lombo 
da parte dos rins que dá os melhores beefsteaks e rosbifs; a 
noz, a pá e ilarga para guisados e ensopados; o peito para 
cozidos; a lingua e o paladar que servem para ensopar e gui- 
sar; o miolo, embora não tão estimado como o da vitella 
e o do carneiro, porém com um certo valor gastronomico ; o 
mocotó ou mão, que serve para os môlhos fortes, geleas e cer- 
tos guisados ; o buxo, o coração. o rabo e o rim que tambem 
offerecem differentes guisados. 

As fibras da carne de vacca são finas e compridas. de um 
encarnado bonito, marchetado de veias brancas. Sendo a 
gordura da carne de um branco amarelado, é signal de ser 
de boa qualidade. 

As pessoas que servem a carne, que se põe á meza, devem 
conhecer as regras decortal-a, porque não trinchando segundo 
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astegras, achal-a-hão dura. Deve-se, por isso, cortar toda a 
carne sempre atravessando as fibras, e não tirando as talhadas 
ao correr d'ellas, À lingua corta-se em talhadas transversaes. 
À vacca deve ser morta n'um dia, e esquartejada no outro 
para ser preparada, pondo-se antecipadamente, por algum 
tempo, de môlho em agua fria, 

A carne de uma rez velha fica no cozer mais ou menos 
dura ; portanto não serve para qualquer dente : remedia-se 
este inconveniente, ajuntando-se, desde o principio, um copo 
de boa aguardente á agua, que serve para cozel-a. 


4. Perna de vatca. — lirubora « orna não déos me- 
lhores pedaços de carne, póde comtudo um habil cozinheiro 
aproveital-a para varios guisados, que teem seu merecimento. 


2. Lingua de vacca. — As fibras da carne da lingua, 
são curtas e saborosas. À lingua presta-se para um grande 
numero de iguarias ; conforme a raça e idade da rez, ella é 
mais ou menos dura e secca, e não se póde comer, senão 
depois de estar a cozer durante muito tempo ; por isso, de 
qualquer maneira que seja preparada, não se torna boa, senão 
depois de bem cozida. , 


3. Paladar de vacca (Céo da bocca). — Este pedaço 

resta-se, como a lingua, para uma grande variedade de 

iguarias, mas, como aquella, deve ser bem cozido, tirado um 
veo duro, que o cobre. 


CARNES COZIDAS 


4. Carne de vacca à moda commum. — 'Tome-se 
um pedaço de carnede vacca do lado da coxa, fação-se n'elle 
uns furos com uma faca, e introduzão-se n'estes buracos, 
umas mechas de toucinho, e ponhão-se em uma cassarola com 
quatro cenouras, quatro cebolas, dois cravos da India, salsa, 
cebolinhos, mocotó de vitella, louro, tomilho, sal, pimenta, 
quatro copos d'agua, e deixa-se ferver quatro a cinco horas, 
conforme o tamanho do pedaço ; estanho meiocozida, ajunte- 
se-lhe um calix de boa aguardente, e sirva-se com os 
legumes. 
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5. Carne cozida à caseira. — Depois de ge ter cozido 
& carne, e esta estar fria, corte-se em talhadas, as quaes se 
devem collocar bem ordenadas sobrerum prato de metal ; 
polverisão-se de sal, pimenta, salsa, cebolinha picada, regão- 
se com um copo de caldo de carne, e semeia-se-lhe por 
cima miolo de pão, frito na manteiga, e um pouco de vinagre. 
Ponha-se pertodo fogo, durante vinte minutos, e tire-seentão 
para se levar à mesa. 


6. Carne de vacca cozida e encorpada com 
gemas de ovos. — Piquem-se salsa e cebolinhos, e ponhão- 
se coui manteiga em uma cassarola ; depoisde terem tomado 
calor, deite-se-lhes uma colher de farinha; mexão-se, e lan- 
ce-se-lhes por cima um copo .de caldo de carne de vacca. 
Mexão-se até ferver ; temperem-se com sal, pimenta e noz 
rmoscada. Ferva-se este môlho alguns minutos, e ponha-se 
sobre a carne cozida e cortada em tílhadas ; na occasião de 
se servir, engrosse-se com gemas de ovos. 


7. Carne cozida ensopada. — Cortão-se em peque- 
nos pedaços uma raiz de salsa, uraa cebola, e deixão-so frigir 
em meia quarta de mantciga sobre fogo brando, para não 
corar, ajunta-se-lhes uma boa colher de Farinha de trigo ; 
temperão-se, à vontade, de sal, pimenta e noz moscada ; 
mistura-se-lhes uma chicara de caldo de carne, deixando-se 
depois ferver, dnrante dez minutos. Corta-se depois a carne 
cozida em pequenos pedaços, os quaes se deixão ferver um 
ponco no môlho, engrossaudo-se este com duas gemas de 
ovos batidas. 


8. Talhadas e fritadas de carne de vacca cozida. 
— Depois de se ter afogado, em duas colheres de manteiga, 
nma porção de hervas de cheiro, que tambem se chamão chei- 
ros verdes, accrescenta-se-lhe uma colher de farinha de trigo, 
humedecida com um copo de caldo de carne de vacca ; dei- 
tando-se-lhe sal, pimenta noz moscada, e deixa-se ferver 
até que o môlho engrosse. 

Depois de se ter picado a carne cozida, á qual se terá 
ajuntado gordura de carne de vacca, tambem cozida, derra- 
ma-se sobre ella o môlho, e depois mexe-se bem” o todo. Com 
a carne picada d'esta maneira, fazem-se almondegas, que so 
involvem em farinha de trigo, e pócm-se a frigir em gordrra 
de porco, azeite doce, ou manteiga derretida. 


9. Carne de vacca cozida à marujo. — Põem-se eu 
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uma frigideira um pouco de manteiga, pequenas cebolas 
descascadas, e deixão-se tomar côr, sobre fogo brando. Dei- 
ta-se sobre isto uma colher de farinha detrigo ; afogão-se as 
cebolas; ajuntão-se-lhes em seguida um copo de caldo de 
<arne, outro de vinho tincto, alguns cogumelos, ou carapicús ; 
temperão-se de sal, pimenta, folhas de louro, serpol, e deixão-se 
cozer, E'este o môlho que se appellida — á maruja, — e que, 
estando cozido, é lançado sobre talhadas de carne de vacca 
cozida, preparadas de antemão que, depois, se deixão tomar 
calor perto do fogo, durante meia hora para irem á mesa. 


40. Perna de vacca cozida. — 'Fome-se a carne, e 
deixe-se ferver cinco horas sobre bom fogo, tendo-se ajun- 
tado á agua sal, cenouras cebolas, cravo da India, as folhas 
picadas de um repolho e um calix de aguardente. 

Estando a carne cozida, tire-se do fogo, como tambem os 
temperos, pondo-se tudo em symetria sobre o prato. Deixe- 
se o caldo engrossar, ajuntando-se-lhe por fim um pouco de 
farinha de trigo e vinagre. Deixe-se este môlho sobre a carne 
e os legumes, antes dese servirem. 


44. Posta de carne aferventada e gurnecida 
de raizes cobertas de substancia de carne. — To- 
ma-se um bom pedaço de carne de vacca (do colchão) coberto 
de gordura ; tira-se-lhe o osso, amarra-se, pondo-se, depois, à 
cozer em uma grande panella ; quebra-se então o osso, que se 
põe dentro ; enchem-se as trez quartcs partes da panella de 
agua fria, e deixa-se cozinhar moderadamente ; escuma-se de 
vagar, é ajunta-se-lhe de vez em quando, um pouco d'agua 
fria. Quando tudo estiver bem escumado, ponhão-se um pouco 
de sal e dois cravos da India, tendo-se o cuidado que tudo 
ferva muito de vagar, durante cinco horas. Na occasião de se 
pôr o sal, já se deverão ter posto tambem as raizes que se qui 
gerem cozer. Experimenta-se, depois, com uma faca: se ella 
entrar com facilidade e sair da mesma maneira, a carne 
estará cozida. Tira-se então, põe-se a escorrer, untando-se á 
final duas ou trez vezes com substancia de caldo de carne de 
vacca. Põem-se na travessa, e ao redor pequenas cebolas e 
repolhos, tudo pequeno e coberto de substancia de caldo de 
carne. 


12. Talhadas de carne de vacca cozida. — Póem- 
se em uma cassarola; com um pouco de manteiga ou gordura, 
sete ou oito cebolas grandes cortadas em rodellas. Colloca-se 
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esta cassarola em fogo ardente, e mexe-se. Sobre as cebolas, 
estando douradas, deitão-se uma colher de farinha de trigo, 
um copo de caldo de carne, emexe-so até ferver,e ajuntão-se 
sal, pimenta e um pouco de vinagre. 

O môlho, tendo fervido vinte minutos, é derramado sobro o 
prato no qual se tece collocado as talhadas de carne cozida; 
torna-se a pôr o prato ao fogo, e deixa-se aquecer durante 
meia hora, e serve se. 


483. Terrina caseira. Corta-se a carne de vacca bem 
magra em pequenas talhad ucinho magro, salsa, 'cebo- 
linhos-picados, canella, cravo dia India, noz moscada, serpol e 
umas folhas de louro ; toma-se uma terrina, e põe-se no fund 
da mesma uma camada de carne de vacta, outra de toucinho 
e um pouco dos temperos preparados e indicados ; por cima, 
deitão-se uma colher de aguardentee duas d'agua ; trpa-se 
bem a terrina e põe-se sobre o borralho ou rescaldo para cozer 
de vagar, e quando estiver cozido, escorre-se a gordura, é 
serve-se na propria terrina. Es 


44. Carne de vacca cozida com azeite. —Corte-su 
a carne cozida em talhadas, ponha-se sobre o prato com salsa 
inteira escaldada e cebola picada. Ao mesmo tempo que a 
carne, sirva-se, em uma molheira, um imôlho frio de azeite, ou 
um môlho restaurante. 


45. Carne de vacca cozida no leite. — Tome-se a 
carne lavada, ponha-se sobre o fogo com leite, já fervido com 
sal ; depois de fria, ajuntem-se-lhe um pouco de assucar, noz 
moscada, pouco sal, folhas de loyro. Deixe-se ferver sobre 
fogo moderado tres a quatro horas e sirva-so com seu proprio 
môlho, engrossado com farinha de trigo. 


46. Carne de vacca com salsa. — Curta-se a carne 
fresca em fatias finas ds gro:smre de quua uooda de quarenta 
reis ; collocão-se estas em ms camegrola umas sobre as on- 
tras, com sal, pimenta e salsa bem picada, uma chicara de 
aldo de carne, e deixão-se ferver meia hora sobre brazas 
ajunta-se-lhes depois uma colher de vinagre. 


17. Carne de vacca tostada. — Frige- 
de toncinho cortado em pequenos pedaços. a 
deitem-se sobre elle um pouco de codes de pão ralado, cogu 
rs cortados em pedacinhos, cebola, salsa, um dente de 
o picado, sal e pimenta da India. Ajunte-se-lhes, n'esta 00- 
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casião, talhadas de carne que se cobrein em seguida com co- 
gumelos, cebolas, salsa, sal, pimenta e codea de pão ralada, 
Humedecem-se estustalhadas com caldo de carne, e afoga-se 
em fogo brando. Querendo-se tostal-as, pôem-se sobre fogo 
vivo ; ao contrario, servem-se com algum môlho. Tambem 
póde-se, em lugar de touciuho, pôr-lhe um pouco, de manteiga, 
e ajuntar, antes de cozer, um pouco de cognac ou vinho branco, 


CARNES DE VACCA FRITAS, ASSADAS E GUISADAS 


18. Almondegas de carne de vacca. — Picão-se 
duas libras de came de vacca com weia de toucinho fresco, 
uma cebola, um dente de alho, sal, salsa e pimenta bem fina ; 
accrescentão-se mais quatro a seis colheres de farinha de 
trigo e tres ovos. Amassa-se tudo ; formão-se depois uns bolos 
do tamanho de batatas inglezas ordinarias, os quaes se fri- 
gem em gordura derretida, devendo esta estar bem quente, na 
occasião de se lhe deitarem os bolos. Servem-se com qualquer 
dos mêlhos indicados para carne. 


419. Almondegas de glotão. — A duas libras de 
carne picada miuda ajuntão-se uma duzia de sardinhase outro 
tanto de batatas, reduzindo-se tudo a uma massa. A esta 
massa ajuntão-se tambem duas colheres de farinha de trigo, 
um ovo, sal, pimenta e salsa picada, e formão-se uns bolos, 
quo se frigem em manteiga. 


Almondega 


20. Beeisteaks (Bifes). — Tomem-se umas talhadas de 
lombinho da grossura de um dedo ; bata-se esta carne para 
que fique mais chata ; aparando-lhe depois as pelles em roda, 
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deite-se por alguns minutos em manteiga quente, com gal, é 
pimenta ; leve-se d'ahi para uma frigideira, que esteja sobre 
fogo, virando-se as talhadas, passados alguns minutos. Serve- 
se d'estes bifes com a mesma manteiga e salsa picada. 


21. Beefsteaks ou Bifes Allemães. — Corta-se em 
fatias um lombinho de vacca da grossura de dois dedos; ba- 
tem-se essas fatias sobre um ,cepo com uma palmatoria até 
ficarem bem tenras ; derrete-se depois um pouco de manteiga 
em uma frigideira sobre brazas ; estando derretida, deitão-se- 
lhe as talhadas de carne polverizadas de um pouco de sal ; é 
logo em seguida, põe-se a frigideira sobre um fogo vivo, vi- 
rando%te de vez em quando as fatias quando estiverem fri- 
tas de um lado. Frigem-se, ao mesmo tempo, em frigideira 
separada, batatas descascadas e talhadas, com uma cebola 
picada, em muito pouca manteiga até ficarem bem tostadas, 
as quaes se collocão em roda do bife sobre o mesmo prato. 


22. Beefsteaks com batatas e molho á chefe de 
cozinha. — Corta-se um lombo de vacça em doze, pedaços 
de igual grossura ; batem-se estes pedaçoScom um pão, apa- 
rando-se em seguda. Põe-se a derreter uma quarta de man- 
teiga com um pouco de sal; untão-se m'ella os “beefsteax, e 
põem-se a assar em um fogo moderado ; quando estiverem 
bem firmes debaixo do dedo, tirão-se do fogo, “collocão-se 
umas batatas ao redor da travessa e derrama-se-lhes em cima 
um môlho á chefe de cozinha. 


23. Beefsteaks estufados à ingleza. — Frija-se 
bem dos dois lados um beefsteak meio grosso ; tire-se da fri- 
gideira e ponha-se na manteiga uma colher de farinha de 
trigo ; mexa-se depois até ficar de uma bella côr dourada e 
deite-se-lhe um pouco de caldo, quanto basta para cobrir 
completamente o bife, posto de novo na frigideira. 

Quando este môlho principiar a ferver, ajuntem-se-lhe um 
môlho de hervas de cheiro, uma cebola e cenouras picadas ; 
tempere-se com sal e pimenta, e deixe-se a carne de ferver de 
vagar duas a trez horas. Meia hora antes do serviço da mesa, 
áecrescentão-se-lhe uma colher de fubá de arroz, um pouco de 
pó de pimentão e duas cabecinhas de cebola picadas, e fritas 
separadamente em manteiga. 

24. Beefsteaks fritos. — Corte-se a carne em talhadas 
muito finas, e pequenas, deite-se-lhes sal e pimenta moida, e 
involvão-se em farinha de trigo, pondo-se depois a frigir de 


52 COZINHEIRO NACIONAL 


um e outro lado em manteiga, que já deve estar quente 
sobre o fogo. Tirão-se, dez minutos depois, e frige-se no resto 
da manteiga uma colher de farinha de trigo até adquirir a 
côr dourada ; accrescentem-se-lhe umas chicaras de caldo, al- 
guns cogumelos, gal, temperos á vontade, e por fim ponhão- 
ge os beefsteaks ; deixem-se os ferver durante meia hora, e 
girvão-se. 


25. Carurá de carne de vacca. — Corta-se a carne 
em pequenos pedaços, que se frigem por espaço de um quarto 
de hora em gordura e sal, ajuntão-se-lhes em seguida um copo 
d'agua, uma colher de fubá mimoso, uma duzia de quiabos 
cortados em talhadas, sal, duas ou trez pimentas comaris, 
Balsa, cebola verde, deixanio-se ferver uma hora. Serve-ge 
angú de fubá de moinho, ou pirão de farinha de mandioca. 


26. Carnede vacca enrolada. — Toma-sea carne, 
corta-se emtalhades finas e compridas, deitão-se-lhes por cima 
gal, um pouco de nitro e cravo da India socado; cobrem-se 
com talhadas iguaes de toucinho fresco, com outra camada 
dosmesmostemperos, enrolão-se depois essas duas talhadas, 
devendo & carne ficar do lado de fóra ; amarrão-seesses rolos 
com barbante, e, passadas duas horas, cozem-se em agua. 

Para se pôr á mesa esta carne, corta-se depois de fria em 
talhadastransversaes, e serve-se comum môlho tambem frio. 


27. Carne de vacca estufada.— Ponha-se a carne lar- 
deada: (cheia de pedaços de toucinho) em uma panella, guar- 
necida de pedaços de toucinho, cebolas, picadas, sal, pimenta, 
e deixe-se estufar sobre fogo moderado, conservando-se bem 
tapada. 

Estando cozida, tire-se a carne, e frija-se em gordura um 
pouco de farinha de trigo ; ajuntem-se-lhe-depois uma chicara 
“de caldo, tubaras, cogumelos, sumo de limão e um pouco de 
sal. Deixe ferver, e sirva-se a carne com este môlho. 


28. Carne sepultada. — Faz-se na terra um buraco de 
fundura tal, que possa conter o pedaço de carne que se quer 
cozer ; depois de prompto, põe-se n'elleo pedaço de carne tem- 
perado com sal, e bem involvido em folhas de bananeiras ou 
te caeté, de maneira que não tenha contacto com a terra ; co- 
bre-se de terra e por cima d'esta accende-se um fogo vivo. 

A terra aquecida communica o seu calor á carne, que d'es- 
tarte coze-se lentamente, .e fica então muito succulenta. São 
necessarias seis a oito horas para cozer & carne, conforme o 
tamanho do pedaço. 


CAPITULO II Bs 


29. Churrasco á moda de sertão. — Toma-se um 
bom pedaço de came de vacca da parte do peito e costellas, 
sem lhe tirar o couro; passa-se n'elle um pouco de sal so- 
cado com alho e manteiga; põe-se em um espeto, expondo-o 
a um fogo ardente. A came fica d'est'arte bem tostada por 
fóra, e por dentro apenas cozida e com um pouco de sangue 
ainda. Ássim prepara a maior parte dos sertaneijos o seu chur- 
rasco; alguns, porém,o põem a assar no forno,quando o teem 
a sua disposição, o que poucas vezes acontece n'essas para- 
gens desertas ; vai á mesa sem môlho, querendo-se, ou então 
com um môlho picante. 


30. Enroladas de carne de vacca. — Corta-se a 
came em talhadas finas; batem-so estas talhadas com as cos- 
tas de uma faca, e deitão-se-lhes sardinhas e cebolas picadas, 
pimenta socada, noz moscada, sal e uma mecha de toucinho 
do tamanho de um dedo. Enrolão-se então de maneira que o 
toucinho fique no centro, atão-se com linha, e dei- 
tão-se os rolos assim preparados em manteiga, e deixão-se re- 
fogar sobre brazas. Estando cozidos, tirão-se, deitando-se sobre 
a manteiga uma colher de farinha de trigo; deixa-se então 
corar, ajuntando-se-lhe em seguida duas chicaras de agua e 
sal, e deitando-se n'este môlho, onde ficão a cozer. Antes de 
se porem á mesa, tira-se-lhes a linha. 


34. Guisado de lombo de vacca. — Corta-se um 
lombo de vacca em quatro postas; levão-se estas á prensa, en- 
rolão-ge, pondo-as assim enroladas em uma cassarola, tempe- 
radas de sal e pimenta. Põe-se a derreter um pouco de man- 
teiga, a qual depois se derrama por sobre a carne para ir ao 
fogo. Na occasido de se servir este guisado, submette-se de 
novo a um fogo mais intenso, virando-se. Deita-se, então, em 
uma casearola, derramando-se-lhe por cima a sustancia, 
que fica na vasilha. 


32. Guisado de vacca com tubharas. — Corta-se em 
talhadas um lombo de vacca ; põem-se estas em uma cagsa- 
rola com manteiga derretida, eal, pimenta da India que- 
brada, e lovão-se ao fogo, cujo calor deve ser mais forte na 
occasião de irem & mesa, virando-se de vez em quando. Logo 
que estejão igualmente tostadas dos dois lados, tirão-se, pon- 
do-as então em nma travessa, e deitando-se-lhes por cima 
môlho de tubaras, ou qualquer outro 


23. Lombo de vacca assado em espeto. — O Jombe 
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de vacca, sendo tenro, é sempre assado em espeto.Tirão-se-lhe 
a gordura e a pelle, leva-se, em seguida, a um môlho de vina- 
gre, sal, pimenta, folhas de louro, cravo da India, e passadas 
doze horas, enfia-se em um espeto e deixa-se assar por uma é 
meia, ou duas horas, conform: a grossura do pedaço, viran- 
do-o sempre. Serve-se com um môlho feito do succo que pin- 
gou da came misturado com vinagre, cebolinhos, pimenta da 
Índia ou comari. Nunca se deve lardear este lombo, senão 
perde o seo succo pelas fendas feitas para este fim, e por con- 
uinte fica sem sabor. 


Lombo de vacca assado. 


34. Lombo de vacca à tranceza. — Toma-se um bom 
pedaço de lombo, do qual se tira a pellicula ; bate-se com um 
pão, traspassando-o de mechas de toucinho ; deixa-se de vi- 
nho d'alho, durante vinte e quatro horas. Depois de ter escor- 
rido, sendo enxuto com um panno, enfia-se em um espeto, 
cobre-se com uma folha de papel, untada em manteiga, dei- 
xa-se assar uma hora e quarto, molhando-se de dez em dez 
minutos com o succo que pingar do mesmo. Uma hora de- 
pois, tira-se-lhe o papel, e deixa-se tomar côr, pondo-o sobre 
o prato, que deverá conter um môlho restaurante, deitando- 
se-lhe por cima a substancia da mesma came, ou môlho de 
tnbaras. E 


35. Lombo de vacca á mineira. — Toma-se nm pe- 
daço de carne de vacca que se bate com força com um páo. 
Faz-se um môlho de salsa, pimenta, vinagre, e um ponco de 
gordura derretida, e unta-se o pedaço de carne com este mô- 
lho. Deixa-se ahi ficar duas horas; cobre-se depois com um 
papel nntado em gordura, pondo-o em um taboleiro de folha 
de flandres que tenha dois dedos de altura, o qual se colloca 
sobre uma grilha com brazas por baixo; de vez em quando, 
vira-se de um para outro lado ; quando se vir que já nada es- 
corre da carne, tira-se-lhe o papel, deixando-se corar conve- 
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aieutemente, e tendo-se o cuidado de virar de vez en quando 
para não queimar. Colloca-se em uma travessa despejando- 
lhe por cima um môlho feito de tomates, cebolas, um ponco 
de vinagre, pimenta comari, sal e alho. 


36. Lombo de vacca cheio de toucinho á moda 
de Manchester. — Tona-se um lombo de vacca que se 
atravessa por fatias de toucinho, pondo-o em uma travessa 
com um copo de azeite doce, uma cebola cortada em rodellas, 
uns ramos de salsa, umas folhas de louro e pimenta da India 
quebrada. Vira-se muitas vezes. Duas horas depois, põe-se a 
escorrer e enfiando-o em um espeto depois de coberto com 
ama folha de papel untada en azcite doce. Vai ao fogo un- 
tando-se sempre com aquelle môlho em que esteve. Trez quar- 
tos de hora depois, tira-se-lhe o papel, e cinco minutos antes 
de ir para a mesa, deita-se-lhe por cima substancia da mesma 
carne de vacca, collocando-o então em uma travessa guarne- 
cida de pequenas batatas, azeitonas ou tubaras. 


37. Lombo de vacca retogado com tubaras. — 
Corta-se o lombo em pedaços do tamanho de uma pollegada 
quadrada, e collocão-se em uma cassarola untada de manteiga. 
Corta-se da mesma maneira Ineia duzia de tubaras as quaes 
se ajunião á carne, e cobrem-se de manteiga derretida. Depois 
de tudo cozido, faz-se escorrer a manteiga; despejando-se em 
uma travessa a carne e as tubaras, derrama-se por cima um 
môlho hespanhol no qual se terá deitado antecedentemente um 
copo de vinho Madeita. 


38. Lombo de vacca cheio. — Toma-se um lombo de 
vacca, que se atravessa com lascas de toucinho ; põe-se em 
uma travessa com um copo de azeite doce, uma cebola cortada 
em rodellas, uns ramos de salsa, umas folhas de louro e pi- 
menta da India quebrada, virando-se frequentemente. Duas 
horas depois, tendo-o já feito escorrer, enfia-se em um espeto, 
cobre-se com uma folha de papel, untada em azeite doce, e 
vai ao fogo, untado com aquelle môlho em que esteve; depois 
de trez quartos de hora, tira-se-lhe o papel, para que elle 
tome côr. Cinco minutos antes de ir para a mesa, deita-se-lhe 
por cima a substancia de carne de vacca, e põe-se em uma 
travessa com polpa de batatas, preparada com môlho branco. 


39. Lombo de vacca com môlho de tomates. — 
Prepara-se e enche-se de toucinho um lombo de vacca que se 
amarra em rosca, tendo-se o cuidado de passar-lhe um bar- 


56 COZINHEIRO NACIONAL 


bante afim de não perder este feitio; unta-go uma cassarola 
com manteiga, coloca-se n'ella o lombo-com cenouras, cebo- 
las, louro, hervas de cheiro, cebolinhos, dois cravos da Iniia 
e uma colher de bom caldo; cobre-se com uma folha de 
papel, untada em manteiga, e deixa-se ferver. Leva-so depois 
a fogo brando por baixo e por cima; faz-se-lhe tomar côr, 
deixando-o cozer o tempo preciso para isso. Tirão-se então 
as raizes e a gordura, e deixa-se cozer mais um pouco até o 
caldo ficar grosso, para éom elle untar-se o lombo; põe-se 
então em uma travessa, derramando-lhe por cima um môlho 
de tomates. 


40.Lombode vaccaem vinho Madeira. — Pre 
parado o lombo de vacca, como já foi dito, dobrado em rosca 
e amarrado, colloca-se emuma cassarola, no fundo da qual 
sc terão posto uns pedaços de toucinho, talhadas de carne de 
vacca e de vitella, cebolas e um ramo de hervas de cheiro. 
Cobre-se olombo com algumas fatias de toucinho; despojão-se- 
lhe por cima meia garrafa de vinho Madeira e meio copo de 
caldo de carne de vacca; deixa-se ferver um pouco, e depois 
põe-se a cozer em fogo brando, durante duas horas mais ou 
menos; quando estiver cozido, passa-se este caldo em uma 
peneira de seda; despeja-se-lhe um bom copo de môlho áhes- 
panhola, eajunta-se-lhe o succo passado pela peneira. Faz-se 
reduzir o todo á consistencia de substancia de caldo de carne 
de vacca, e despeja-se obre lombo,: já collocado na tra- 
vcssa., . 

44. Lombo de vacca encapotado. — Assa-se 
no espeto o lombo de vacca, depois de ter estado 
vinte e quatro horas untado em sal, pimenta, louro e aipo. 
Depois de assado, faz-se uma massa de farinha de trigo, ovos, 
manteiga de vacca, um pouco de assucar e sal; cobre-se o 
lombo com uma capa delgada d'esta massa, involvendo-o 
em papel untado de manteiga, o assa-se mais uma hora. 
Tira-se -lhe por fimo papel e serve-se, com môlho que melhor 
oonvier. 


42. Lombo de vacca estufado à moda do cáça- 
dor. — 'Toma-se um bom pedaço de lombo ; prepara-se, 
enchendo-o de fatias de presunto o bem assim de tiras de 
carne de coelho, adubadas com sal, pimenta e noz moscada ; 
cobre-se 0 lombo inteiramente com fatias de toucinho. Depois 
de amarrado, põe-se em uma panella tapada com fogo por 
cima ; ajuntão-se-lhe uma colher de caldo de oarne, dois copos 
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de vinho Madeira secco, nma libra de toucinho picado em 
artes bem mindas, duas cebolas, um ramo de salsa, serpol, 
olhas de louro, valeriana (herva benta), cravo da Índia, um 
- pouco de sal, pimenta, umas fatias de presunto assadas, é 
coxas de coelho, cobrindo-se depois com um papel, untado em 
manteiga. 

Dnas horas antes de ir á mesa, põe-se a ferver ;e em segui- 
da, deixa-se o lombo escorrer ; tirão-se-lhe os cordões, é pas- 
sado o caldo por nma peneira de seda, tira-se-lhe ontão a gor- 
dura, ficando este reduzido á ametade da substanciada carne, 
Ajuntão-se ao caldo dnas colheres de môlho é hespanhola, 
meio copo de vinho Madeira, e tira-se do fogo. N'este estado, 
põe-se-lhe mais um pouco de manteiga fresca ;e, dividido 
em trez partes, dnas terças são postas na travessa, na qual 
se colloca o lombo, untado da substancia da carne ; eo resto 
do môlho despeja-se em uma terrina, guarnecida de lombas 
de coelho. 


43. Lombo estufado e guarnecido de cenouras. 
— Prepara-se e estufa-se um bom pedaço de lombo, como de 
costume, depois de untado de sua propria substancia, põe-se 
em uma travessa, guarnecido de pequenas cenonras, tambem 
ustadas da mesma substancia da carne, deita-se em uma 
molheira o resto do môlho, coado em um panno; tira-se a 
gordura, de modo que figne reduzido á ametade da substancia 
do caldo. 

44. Lombo guisado. — Corte-se o lombo em talhadas 
finas, ponhão-se estas em uma cassarola, cobrindo-as com um 
bom pedaço de manteiga, é levando-as em seguida a um fogo 
bastante forte para qne cozinhem sem ferver. Quando estive- 
rem firmes debaixo do dedo, ponhão-se a escorrer a manteiga, 
e ajunte-se-lhes duas colheres de môlho hespanhol, deixando- 
as cozer de vagar, durante alguns minutos. Ponhão-se então 
na travessa, guarnecidas de cogumelos on carapicús e deum 
môlho de tubaras, ou de qnalquer outro. 


45. Lombinho assado no espeto. — O lombinho, é a 
parte mais tenra do lombo. Apara-se, e talha-se, mas não 
muito delgado para as talhadas resistirem ao fogo. Ponhão- 
ge cstas talhadas por doze horas de môlho em azeite doces, 
pimenta, sal, salsa, louro e cebolas ; depois enfiem-seno espeto, 
cobrindo-se a parte da pelle com um papel untado de man- 
teiga, e assão-se sobre um fogo vivo, de maneira que o calor 
lhes penetre. Arranca-se-lhes o papel alguns momentos antes 
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de servir ; tirão-se então do espeto ainda sangrando, e ser- 
vem-se com um môlho feito do succo da carne, vinagre, 
cebolinhos, sal e pimenta, ou um môlho de tomates. 


46. Lombinho com codeas de pão. — Cortem-se em 
talhadas os restos do lombinho assado, que sobrou, aquecen- 
do-se dentro do sumo sem ferver. 

, Fação-se codeas de pão do mesmo tamanho ; frijão-se em 
manteiga até tomarem côr ; ponhão-se n'um prato as cam- 
madas de codeas e as de lombinho umas sobre as outras, dei- 
tando-se-lhes por cima o sumo do lombinho ou manteiga der- 
retida, com salsa e algumas alcaparras, ou pepinos de con- 
serva em vinagre. k 


47. Lombinho de vacca com macarrão. — Corta-se 
o lombinho em talhadas da grossura de um dedo, deixam-se 
frigir em manteiga, tirando-se antes de estarem cozidas ; 
acabão-se de cozer em poucas colheres de caldo de carne.. 
Quando estiverem suficientemente cozidas, devem ser tira- 
das e collocadas na travessa, de maneira que fique um vão 
istermedio para se encher de macarrão, 0 qual se prepara do 
modo seguinte. Ferve-se o macarrão em caldo durante o 
tempo necessario, tira-se e mistura-se-lhe meia quarta de pre- 
suntoe outro tanto de cogumelos cortados em pequenos peda- 
ços, previamente postos de môlho durante um quarto de hora 
n'uma vasilha eni que se misturou uma ehicara de caldo de 
vacca com outro tanto de vinho branco. 


48. Lombo de vacca com tubaras. — Cortão-se em 
pequenas rodellas as sobras de um lombo, assado em espeto ; 
faz-se outro tanto com uma porção de tubaras ; põe-se tudo 
em uma cassarola com uma chicara de caldo e outro tanto de 
vinho branco, deixando-se ferver por meia hora, sobre um 
fogo moderado ; depois espargiudo por cima á vontade, sal, 
pimenta e noz moscada. Serve-se então assim, 


49. Muquecas de carne de vacca. — Corta-se em 
fatias um pedaco de carne da grossura de tres dedos ; tem- 
perão-se estas com sal e alho, ajuntando-se-lhes um pouco de 
vinagre. Embrulhão-se seguidamente em folhas de bananeira 
ou de caeté, de maneira que a carne não apanhe cinza, é 

onhem-se no burralho quente, cobrindo-as convenientemente, 

"este estado, deixão-se durante trez a quatro horas, reno- 
vando-se-lheso Lurralho de vez em quando, 
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À carne preparada por está maneira é muito deliciosa é 
conserva todo O seo succo. 


50. Peito de vacca à hamburgueza.— Toma-se um 
peito de vacca, corta-se em talhadas grossas, deitando-se-lhes 
em camadas fatias delgadas de presunto, e os temperos; 
levão-se assim estas talhadas a uma panella forrada com 
talhadas de toucinho, pondo-se-lhes por cima umas cebolas 
rachadas, cenouras e outras talhadas de toucinho. D'este modo 
vão ao forno, deixando-as cozer duas horas ; deita-se-lhes 
depois meia garrafa de vinho branco, e deixão-se acabar de 
cozer sobre fogo moderado. Collocadas depois sobre -uma tra- 
vessa, cobertas com uma camada de quejo talado, servem-se 


“Peito de vacoa. 


51. Posta de carne de vacca á moda. — Toma-se 
um colchão de vacca. enche-se com, grossas mechas de tou- 
cinho de antemão passadas com um pouco dc sal, pôem-se-lhe 
os competentes temperos, e amarra-se, collocando-o em uma 
cassarola. Ajuntão-se-lheum mecotó de vitella, duas cenouras, 
quatro cebolas, um môlho de <heiros verdes, um copo de 
vinho branco, um calix de cognac, duas copos de caldo de 
carne, um pouco de sal, pimenta e um pouco de cebola tos- 
tada. Deixa-se ferver em fogo ardente ; molha-se o pedaço 
de carne com o môlho que está na cassarola, e depois deixa-se 
cozer durante cinco horas a fogo brando, molhando-o sempre. 
Põe-se a escorrer, desatando e pondo-o na travessa, cercado 
do mocotó de vitella cortado em pedaços ; ajuntando-se-lhe 
mais as cenouras e cebolas. 

O caldo que fica na cassarola é passado em uma peneira de 
seda, e val outra vez para o fogo até ficar na metade, com o 
qual se unta o pedaço de carne, e o resto vai em uma ter- 
rina. 

52. Rosbif á franceza. — Toma-seum bom pedaço de 
lombo de vacca com as costellas (e que esteja coberto de gor- 
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dura) ; tira-se-lhe a carne do lado do rim, e desprende-se com 
cuidado o lombinho ; serrão-se os ossos das costellas ; passão-se 
umas mechas de toucinho pela beira do pedaço onde se ger- 
rárão ao costellas ; tira-se a pellicula do lombinho, o qual 
se cobre com a gordura que se tirou do rim, e depois amar- 
ra-se com um cordão para não cair. 

Quatro horas antesde ir á mesa, enfia-se este pedaço decarne 
no espeto, amarrado com um cordão nas duas extremidades e 
coberto com um papel, untado em manteiga, assa-se pondo- 
lhe por baixo uma vasilha, em que se apára a gordura, que 
vai pingando, com a qual de vez em quando, se anta por meio 
de um pincel a carne que ge está assando. 

Meia hora antes de servir-se, tira-se-lhe o papel e os cor- 
dões, e torna-se com elle ao fogo para corar ; depois, unta-se 
com um pouço da substancia de car;e ; póc-se o pedaço em 
um prato, e collocão-se-lhe ao redor batatas inglezas cozidas 
em caldo de carne de vacca com gal, pimenta, noz moscada e 
manteiga fresca, a qual depois se faz escorrer para de novo 
levar as batatas ao fogo, afim de tostarem, ou. então 
ponhão-se-lhe batatas inglezas afogadas em manteiga. 

Na occasião de servir-se, torna-se-lhe à pôr por cima uma 
porção de substancia da carne ; deita-se n'uma terrina o môlha 
que ge achou na vasilha que aparavana occasião de assar, ten- 
do-se o cuidado de tirar a gordura que se acha em demasia. 


53. Rosbif á ingleza. — 'Tomão-se oito costellas de 
vacca, raspando-ge os ossos intermedios de maneira que não 
fique carne alguma n'elles, na largura de uma pollegada; 
póem-se no espeto e deixão-se assar durante trez horas é 
meia, tendo-se o cuidado de não deixar reseccar. Tirão-se do 
espeto,e póem-se na travessa, collocando-lhes ao redor batatas 
tostadas na manteiga. 


54. Rosbif à allemã. — 'Tome-se uma boa posta de 
alcatra e esfregue-se com sal; ponha-se em uma panella co- 
berta com a tampa unicamente, levando-a a assar no forno 
sem outro tempero. 

O succo que tiver escorrido aproveita-se para se fazero 
môlho, ajuntando-se-lhe manteiga derretida e pimenta da In- 
dia em pó. 


55. Garne assada no espeto. — Ponha-se a carne dois 
dias de môólho em leite coalhado, lardeando-se depois e levan- 
do-se para assar ao espeto; deita-se-lhe, a miudo, manteiga 
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derretida, e na occssião de se tirar do fogo, põe-se-lhe por 
cima rosca moida. Serve-se com môlho picante, ou môlho ds 
tomates, 


56. Carne assada requentada. —-O melhor modo de 
Frequentar a carne assada é embrulhsl-a em papel untado de 
manteiga, enfial-a no espeto, e depois aquecêi-a. À cane as- 
sim requentada é tão tenra, como no primeiro dia; quando os 
paços forem muito pequenos, aqueção-se em grelha, para se 

varem á mesa, cobertos de hervas picadinhas. 


57. Carne de vacca guisada com ora-pro-nobis. 
— Corta-se a came em pequenas e delgadas talhadas ; frigem- 
8e estas em um pouco de gordura derretida, ajuntando-se-lhes 
depois um copo d'agua e uma colher de aguardente, sal, pi- 
menta, salsa, folhas de cebolas e uma colher de polvilho; 
deixão-se ferver por uma hora, ajuntando-se-lhes folhas de 
ora-pro-nobis e uma colher de vinagre, ou sumo de laranja da 
terra, dando-se-lhes mais uma fervura. Serve-so com angú de 
fubá de moinho. 


58. Vaca de estalagem. — Ponhão-se ao fogo talha- 
das de carne, humedecidas com nm calix de aguardente o 
dois de caldo; aquecidas que sejão, tirão-se, pondo-se igual- 
mente manteiga ao fogo para aquecer. Quando estiver derre- 
tida e quente a manteiga, ajunta-se-lhe a carne com galsa pi- 
cada e uma colher de vinagre ; deixa-se ferver por mais um 
pouco, e serve-se então. 


59. Carne de vacca assada no forno. — Toma-se 
uma boa posta de carne, lardia-se com mechas de toucinho 
empoadas em pimenta da India; colloca-se em seguida em 
uma panella, forrada de lascas de toucinho, tendo-se igual- 
mente outras preparadas para cobril-a ; deitão-se-lhe maismeia 
garrafa de vinho tincto, pimenta, sal, alho, cebolas e louro ; 
tapa-se em seguida a panella, segurando-a com tiras de pa- 
pel, untadas em manteiga e grudadas ; leva-se-a ao forno, 
onde se deixa ferver por mais seis horas, o serve-se do- 
pois. 

60. Vacca de fumaça á hamburgueza. — Tirem- 
se 08 ossos de um pedaço de alcatra, e esfregue-se a came com 
nitro, e em seguida com sal fino; ponha-se depois em uma 
terrina, cujo fundo esteja coberto com um pouco de sal, meia 
quarta de assucar mascavado, duas cebolas brancas grandes, 
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duas cenouras, um dente de alho, duas folhas de louro, dois 
cravos da India, umas pim-ntas da India eum pouco de herva 
benta ; tudo cortado,e misturado. Cobre-se a carne com esta 
mistura, pondo se-lhe por cima uma taboinha e um peso ; co- 
bre-se a terrina com a tampa, grudando-se para impedir a en- 
trada do ar, e conserva-se se dias n'um quarto secco. Vira-se 
a carne, e ahi se deixa por outros sete. dias, Passado este 
tempo, pendura-se a came na chaminé sobre a fumaça, onde 
fica por espaço de quatro a seis semanas. 

Na occasião de servir, deita-se esta came por uma hora 
em agua quente; tira-se em seguida e leva-se a cozer quatro 
a cinco horas a uma panella cheia d'agua com cebolas, cenou- 
ras, um môlho de hervas de cheiro. Serve-se com repolho 
cozido, (versa azeda ou - choucroute) cenouras ou pirão, 
batatas cozidas n'agua e sal,e pisadas com assucar e manteiga. 


61. Vacca de grelha á brazileira. — Corte-se a came 
em fatias de pouca grossura ; esfregue-se com sal e pimenta 
socada ; asse-se na grelha de um e outro lado, e sirva-se com 
môlho mineiro. 


62. Carne de vacca estufada. — Corte-se a carne 
depois de cozida em pedaços miudos ; deitem-se estes em uma 
panella com um bom pedaço de manteiga, e quando esta es- 
tiver derretida, deitem-se-lhe duascolheres de farinha de trigo ; 
mexa-se, e ajuntem-se-lhe caldo de carne, sal, pimenta, noz 
moscada, salsa, folhas de cebola ; deixe-se tudo ferver sobre 
pa uma hora, e sirva-se com batatas inglezas cozidas ou 

itas. 


63. Carne de vacca frita. — Frigem-se alguns peda- 
cos de toucinho, cortados em tiras,com pedaços de sachichas, 
ou linguiças; tendo adquirido côr, deite-se-lhes a carne de 
vacca cozida, cortada em talhadas, com duas colheres de caldo 
e uma de vinagre. 


64. Carne de vacca frita com quibébe. — Corta- 
se a carne em pedaços. miudos, frige-se em gordura derretida 
com sal e umas pimentas, e serve-se com quibêbe, 


65. Carne de vacca tenra. — Ponha-se a posta da 
came trez dias em vinagre,ao qual se ajuntárão antes um pouco 
de sal, pimenta, cravo da India, alho e louro, pratiquem-seen- 
tão, uns buracos da grossura de um dedo, enchendo-os de me- 
chas de toucinhos, cobertas de pimenta e cravo da India so- 
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cado. Ponha-se a carne assim preparada n'uma panella, guar- 
necida de toucinho e umas chicaras d'agua ; tapa-se “e se 
gura-se a tampa com tiras de papel í ixa-so assi 
a pa com tiras de papel grudadas, e deixa-se assim 
estufar no forno. Sirva-se com algum molho para carne. 


COSTELLAS DE VACCA 


66. Gostella de vacca assada. — Toma-s 
pedaço de costella abaixo da: pá, tirão-se-lhe os Má 
cepção do osso direito da costella ; amasga-se bem, e põe-se de 
môlho o entrecosto em azcite doce, sal e pimenta da India 
quebrada. Em seguida, põe-se na grelha sobre um fogo brando 
revirando-a de vez em quando para não queimar. , 

Passada meia hora, tira-se do fogo e vai á mesa com sumo 
de limão e um pouco de manteiga. 


Espremedor, 
67. Gostella de vacca assada com môlho restau- 
rante. — Prepara-se como vai explicado no mumero 65 na 


occasião de se pôr à mesa, lança-se-lhe porcima um môlho res- 
taurante. 

68. Costella de vacca do bom cozinheiro. — Fri- 
jão-se as costellas untadas de manteiga dos dois lados; cu- 
bra-se depois a casserola com a tampa, e ponhão-se-lhe brazas 
por cima, deixando-a assim cozer, sem se lhe ajuntar alguma 
outra cousa, non: agua e nem môlho, sobre fogo moderado, 
durante duas horas ; sirvão-se as costellas sem outro môlho 
além do succo das mesmas, contido na cassarola. 

69. Gostella de vacca com substancia de carne. 
— Prepara-se como no numero 65, deixando-a assar trez quar- 
tos de hora, e derramando-se-lhe por cimo substancia de carne 
de vacca diluida. 

70. Gostella de vacca à italiana. — Ferve-se a carne 
das costellas durante trez horas em caldo de carnee vinho 
branco sobre fogo brando e com suficiente tempero de sal, 
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pimenta, noz moscada e cravo da India ; tira-se a cassarola do 
fogo, coa-se o calda qe contem, engrossando-o em seguida. 
Por outro lado coze-se macarrão em caldo de carne, e, depois 
de cozido, é tirado, misturando-se-lhe então uma boa porção 
de caldo ralo; deita-se no fundo da cassarola, collocando-lhe 
por cima, é despejando-se sobre tudo o môlho em que se cozeu 
a carne da costella. 


Costella de vacca do bom cozinheiro. 


74. Entrecosto de vacca. — Tome-se um pedaço de 
entrecosto de vacca, tirados os nervos, e cortado em talhada 
da grossura de um dedo ; bata-se por um pouco, esfregando-se- 
lhe as talhadas com sal e pimenta moida; leve-se á grelha so- 
bre fogo vivo, até que as costelletas estejão assadas, e girva- 
se com um môlho á chefe de cozinha, batatas fritas, ou um 
môlho picante. 


72. Carne de entrecosto com cogumelos. — Livre- 
se a carne do excesso das gorduras; corte-se em talhadas, e 
ponhão-se estas ao fogo com um pouco de manteiga. Logo 
que estejão fritas de um e outro lado, tirem-se, pondo-se an 
cassarola uma colher de farinha de trigo ; depois que esta to- 
mar côr, e fôr humedecida em agua quente e um calix de 
aguardente, deitem-se-lho novamente as talhadas do entre- 
costo, deixando-as cozer por trez ou quatro horas;a juntem-se- 
lhes alguns cogumelos, e, cinco minutos antes do serviço da 
mesa, algumas azeitonas sem caroços, 
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73. Entrecosto com pirão. — Corta-se em talhadas a 
carne do entrecosto, pondo-as vinte e quatro horas em infu- 
são de aguardente em uma travessa com talhadas de cebolas, 
salsa, louro, sal, pimenta e noz moscada. Meia hora antes do 
serviço da mesa, derrete-se um pouco de manteiga sobre fogo 
vivo, e, estando bem quente, deitão-se-lhe as talhadas de 
carne; virão-se, servindo-as com pirão de farinha de mandioca 
ou batatas inglezas. 


LINGUAS DE VACCA 


74. Lingua de vacca assada em camadas. — 
Tome-se uma lingua, já cozida ou assada, corte-se em talha- 
das muito delgadas ; ponhão-se no fundo da travessa, em que 
se teem de servir essas fatias, um pouco de caldo com vinagre, 
pepigos de conserva, salsa, cebola, (tudo bem picado), sal, pi- 
menta e miolo de pão. Ponha-se-lhe em cima uma camada de 
talhadas da lingua, por cima d'esta, outra de miolo de pão, 
etc., e assim por diante até acabar. Ponha-se depois o prato 
no forno, não muito quente, e deixe-se cozer até principiar a 
assar a camada do fundo doprato. Sirvão-se, depois de se terem 
humedecido com umas colheres de caldo e vinho branco. 


75. Lingua de vacca à caseira. — Toma-se uma lin- 
gua de vacca, .aferventa-se, e, depois de se deixar, durante al- 
gum tempo, em agua fria, tirão-se-lhe as gorduras e carnes 
superfluas, enche-se depois de mechas de toucinho, tempera- 
das de pimenta da India quebrada, sal, noz moscada, cravo 
da India e cebolinhos picados miudos. Põe-se a cozer com 
toncinho e um pedaço de vitella, ajuntão-se-lhe depois cebo- 
las, serpol, louro e cravo da India; molha-se com caldo de 
came, e deixa-se cozer n'um fogo bem brando, durante cinco 
horás, 

Na occasião de ir á mesa, tira-se-lhe a pelle, corta-se a lin- 
gua em duas partes, e põe-se na travessa. Por outro lado, tos- 
tão-se umas cebolas picadas em manteiga, mistura-se-lhes fa- 
rinha de trigo, desfeita no caldo da lingua, pondo-se-lhes 
mais um pouco de vinagre, e pimenta da India quebrada. 
Este môlho, depois de reduzido á metade, é despejado sobre a 
lingua na qual se terão antecipadamente posto pepinos de 
conserva 
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76. Lingua de vacca com cogumelos. — Prepara-se 
como no numero 74, pondo-se-lhe por cima um môlho de 
cogumelos. 


77. Lingua picada com môlho. — Ponha-se a lingua 
vinte e quatro horas de môlho em agua fria, mudando-se a 
agua algumas vezes ; escalde-se depois em agua quente, ras- 
pando-a para lhe tirar a pelle dura; ponha-se então a cozer 
ciuco horas com talhadinhas de toucinho, pimenta, sal, noz 
moscada, salsa e cebolinhos picados ; tire-se do fogo, rache-se 
“sem se dividir em pedaços ; e ponha-se n'uma travessa. Coe-se 
“o caldo ; engrosse-se com farinha de trigo, frija-se em man- 
teiga ; ajuntem-se-lhe cebolas, cogumelos, pimenta e depois 
de ter fervido cinco minutos, sirva-se com a lingua : ou então 
podem-se ajuntar a este môlho um pouco de assucar e Vinagre, 
ou tambem servir-Be a lingua com um môlho de alcaparras ou 
outro mólho engrossado. 


78. Lingua de vacca com môlho picante. —Ferye-se 
a lingua quatro a cinco horas ; com algumas cenouras, cebo- 
las, aipo e sal tira-se-lhe a pelle em seguida, e racha-fe-a pelo 
meio ao ga ; e serve-se posta em um dosmôlhos indica- 
dose no qual ella deve sex aquecida, 


79. Lingua de vacca ensopada parda. — Torrada 
uma colher de farinha de trigo até ficar bem corada, desfaz-se 
depois em uma chicara d'agua e uma colher de vinagre ; 
ajuntão-se-lhe um pouco de assucar, passas já escaldadas e 
amendoas descascadas; deixa-se ferver meia hora com a lingua, 
já cozida e cortada em talhadas, e serve-se assim. 


80. Lingua de vacça ensopada branca. —Amassão- 
le duas colheres de farinha de trigo com uma colher de man- 
teiga de vacca, desfeitas em agua e vinagre; ajuntem-se-lhes 
um pouco de assucar, passas escaldadas, amendvas descasca- 
das, umas talhadas de limão e as talhadas da lingua cozida, 
Deixa-se tudo isto ferver por meia hora, e serve-se depois. 


- 81. Lingua de vacca escarlate. — Toma-se uma lin- 
ua, e, depois de asseada, assa-se superficialmente sobre um 
ogo bem vivo, pará se lhe poder tirar a pelle, esfrega-se com 

um pouco de pimenta, nitro e sal moido, e põe-se em uma 

panella coberta de sal, debaixo de uma taboinhfPcom um 
eso em cima. Passados quitize dias, é tirada e pendurada na 


maça. 
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Querendo-se cozel-a, deita-se duas horas em agua quente, 
mettendo-a depois em unia panella cheia d'agua, com alga- 
mas cebolas, cravos da India e louro, mai sem se lhe pôr sal 
nem pimenta, deixando-a cozer seis a sete horas, sobre fogo 
moderado, e tirando-a em seguida. Deixa-ge escorrer bem 
para ir, depois de fria, á mesa. 


Lingua de vacca. 


82., Lingua de vacca á hespanhola. — Á linguá, 
depois de bem cozida, é aberta pelo íeio sem que se dividá 
inteiramente e deita-se n'uma panela, contendo casquinhas 
de limão, canella, assucar, meia* garrafa de vinho e outro 
tanto de caldo. Deixa-se ferver meia hora sobre brazax, e 
serve-se então. 


83. Lingua de vacca assada guarnecida. — Pre. 
para-se, e coze-se a lingua com seis colheres de caldo, tálha- 
das de toucinho, um môlho de hervas de cheiro, uma ou días 
cebolas e cravo da India; estando o caldo reduzido a sua 
quarta parte, deixa-se esfriár, enche-se a lingua de mechas 
de toucinho, enfia-se no espeto, e deixa-se assar por uma 
hora, Serve-se com um môlho picante. 

84. Lingua guisadá.— Toma-se uma lingua já fervida, 
limpa como acima e cortadã em delgadas talhadas ; ferve-se 
durante uma hora, sobre fogo moderado em uma chicara de 
caldo e meia garrafa de vinho, pouco sal e pimenta. Póem-se 
depois os pedaços sobre a travessa, ajuntando-sg ao môlho um 
pouco de salsa picada e duas gemas de ovos diluidas em um 
pouco de caldo e vinagre ; deixando-a ferver uma vez, deita-se 
o môlho sobre as talhadas antes de se levarem á mesa. 


85. Paladar de vacca (Céo da bocca de vacca.)— 
Depois de tirado o paladar, põe-se de mólho dentro d'agua 
para largar o sangue ; aferventa-se, e tira-se-lhe à pelle com 


68 COZINHEIRO NACIONAL * 


uma faca; lava-se em agua bem fria ; raspa-se Segunda vez, 
limpando-o bem, é tirando-se-lhe as carnes pretas. Leva-sc a 
cozer pelo menos durante cinco horas em agua e um pouco de 
de sal. ' 

Quando elle estiver tenro debaixo do dedo, tira-se do fogo, 
e, cortando-se em largas fitas, põe-se por cima d'estas um 
recheio cozido, que se cobre com ubre de vitella bem cozido 
e bem fino. Torna-se a pôr um pouco de récheio e enrolão-se 
estas fitas que se póôem ao redor de uma travessa. a 

Enche-se o meio do prato com o recheio, tendo-se o cui- 
dado de deixar um fundo no meio. Cobre-se o todo com fatias 
de toucinho e põe-se sobre uma vasilha com fogo por baixo e 
por cima ou no forno. Depois de ter cozido cerca de um quarto 
de hora, escorre-se-lhe a gordura, e põe-se dentro do vão 
deixado entre o recheio com um môlho á italiana. 


86. Paladar de vacca á Bechamel. — Depois de 
aferventado, como vai explicado no numero 84, corta-se 
o paladar em pequenos quadrados, que se pôem em uma tra- 
vessa, e por cima um môlho á Bechamel com pimenta da 
India quebrada, 


87. Paladar de vacca de grelha. — Depois de co- 
zido e frio, deita-se em um môlho de azeite doce, sal, pimenta; 
alho, e uma pitada de salsa picada. Passadas duas horas, ti- 
ra-se, depois de se ter virado por vezes, para ficar bem embe- 
bido ; assa-se sobre a grelha, servindo-se com môlho de toma- 
tes,ou á Robert. 


88. Paladar de vacca ensopado. — Lave-se, e ras- 
pe-se o paladar; tire-se-lhe a pelle dura e preta depois de se 
ter escaldado com agua quente; lave-se então por vezes em 
agua quente, e por fim em agua fria; corte-se em pedaços da 
grossura de trez dedos ; deixem-se cozer estes seis a sete ho- 
ras muito de vagar; ponhão-se sobre o prato, e depois de te- 
rem deixado escorrer, sirvão-se com um môlho qualquer. 


89. Rabo de vacca assado. — Toma-se um rabo de 
vacca que se partirá em cada nó; põe-se dentro de agua fria, 
duas horas, e depois dá-se-lhe uma fervura darante meia hora; 
esfria-se em agua fria, deixa-se escorrer, e enxuga-se com 
um panno. Toma-se uma cassarola, pôem-se a derreter n'ella 
uns pedaços de toucinho, duas talhadas de carne de vitella, 
outro tanto de carne de vacca, e cobrem-ge com tiras de tou- 
cinho muito finas; ajuntão-se-lhes trez cenouras, outras tan- 
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tas cebolas, nas quaes se introduz dois cravos da India, e as- 
sim mais, serpol, louro e um pouco de noz moscada ; molhão-se 
com caldo de carne, ajuntão-se-lhes os pedaços do rabo, é 
deixão-se ferver, diminuindo-se pouco a pouco o calor do fogo 
durante trez ou quatro horas; tirão-se depois, póem-se no 
meio de uma travessa, collocando-se ao redor cenouras cober- 
tas da substancia da carne e folhas de alface. 


90. Rabo de vacca com polpa de lentilhas. — Faz- 
se cozer o rabo como no numero 88, e depois de escorrer, põe-se 
em uma travessa, coberto com polpa de lentilhas. 


94. Mocotó com arroz. — Depois de bem limpa a mão 
'de vacca, e cortada em pedaços, ponhão-se a cozer com sal 
salsa, folhas de cebola e um pouco de pimenta; estando quasi 
cozida, tira-se, coa-se-lhe o caldo, pondo-se n'elle a cozer o ar- 
roz. Estando o arroz quasi secco, deita-se-lhe o mocotó, e ser- 
ve-se. 


92. Mocotó de vacca. — Escalde-se em agua quente 
uma mão, ou pé de vacca; depois de raspado, e tirado os cas- 
cos, corte-se em pedaços por todas as juntas; ponhão-se estes 
sobre o fogo com algumas pelles de toucinho, sal, pimenta, 
salsa, louro, e deixem-se fervcr a fogo vivo, durante seis ho- 
ras; tirem-se depois os pedaços de mocotó e as pelles, deixan- 
do-se o caldo engrossar. Quando estiver quasi no ponto, dei- 
tem-se-lhes uma colher de mostarda e um pouco de vinagre,ou 
sumo de limão, e sirva-se. 


93. Bucho de vacca com mostarda. — Estando o 
bucho bem limpo, cortado e cozido por duas horas em agua 
e sal, vai ao fogo para ser frito em duas colheres de gordura 
juntamente com uma duzia de pequenas cebolas, bastante sal 
e pimenta. Accrescentão-se-lhe depois duas ou trez chicaras de 
caldo; deixa-se ferver sobre brazas, e, na hora do serviço, 
ajunta-se-lhe uma colher de mostarda em pó. 


94, Bucho de vacca á franceza.— Frijão-se em meia 
quarta de manteiga, uma duzia de pequenas cebolas, até fica- 
rem coradas; polverize-se depois com farinha de trigo, e dei- 
te-se-lhe meia garrafa de vinho branco, e o bucho cozido 
cortado com os temperos necessarios, deixe-se ferver meiu hora 
sobre fogo moderado, e sirva-seo. 


95. Bucho de vacca à milaneza. — Faz-se preparar 
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e cozer o bucho de vacca, da mesma maneira que se preparão 
as linguas, porém não leva cebolas, . k 
“Quando o bucho estiver bem cozido e bem reduzido, põe-se 
em uma travessa bem funda, com uma camada de fatias de 
pão, passadas na manteiga, uma camada de bucho de vacca, 
uma outra de queijo flamengo, e assim por diante, pondo-se 
sobre a ultima camada um puuco de miolo de pão, e deixan- 
do-se cozer tudo isto moderadamente. 


96. Tripas de vacca à mineira. — Lavão-se bem as 
tripas em muitas aguas; pôem-se depois em uma gamella 
com sal e caldo de laranja da terra, e deixão-se ficar até o ou- 
tro dia; tirão-se, e depois de lavadas ainda uma vez com agua 
fria, escaldão-se com aguà quente, deixando-as n'esta agua 
até esfriarem; tirão-se depois, e póem-se sobre o fogo com 
agua fria, sal, pimenta da India, salsa, folhas de cebola, dei- 
xando-se ferver quatro a cinco horas; ajuntão-se-lhes então 
dois a trez ovos desfeitos em agua fria; deixão-se ferver por 
mais meia hora, e, depois de se lhe terem ajuntado umas ta- 
lhadas de limão, servem-se, 


97. Bucho de vacca, com môlho encorpado com 
gronaas de ovos. — Prepara-se,o bucho de vacca, como já 
oi dito no numero 94; quando estiver cozido, corta-se em ro- 
dellas do tamanho de uma moeda de quarenta reis; levão-se 
esses pedaços ao fogo com manteiga, cogumelos cortados, sal, 
pimenta e noz moscada. Depois que tiverem fervido por um 
pouco, ajuntão-se-lhes trez gemas d'ovos e um pouco de sumo 
de limão. Serve-se o bucho em .uma travessa com fatias de 
pão, evai á mesa assim. 


98. Tripas de vacca de grelha. — Raspão-se as tri. 
pas abertas, e lavão-se em muitas aguas ; escaldão-ss final- 
mente em agua quente,deixando-as, depois, vinte e quatro ho- 
ras de môlho, e mudando-se a agua muitas vezes. 

Põem-se em uma cassarola cenouras, cebolas, um pouco de 
toucinho, um môlho -de hervas de cheiro, cravo da India 
quatro dentes de alho, pimenta, e em seguida as tripas, escor- 
ridas, enchutas e polvilhadas de sal e noz moscada, com um 
pouco de presunto, vinho brango e pouca agua. Tapa-se bem 
a cassarola, applicando-lhe umas tiras de papel grudado, e 
deixando-a ferver seis ou sete horas no forno. Servem-se quen- 
tes com legumes. 


99. Tripas de vagca enroladas. — Cortão-se as tri- 
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Ee en tiras de um palmo de comprimento, cobrem-se depois 
e toucinho fresco picadinho, galsa, pimenta, cebola, sal e noz 
moscada; enrolão-se em seguida estas tiras (cada rolo com seo 
barbante), e deixão-se assim amarradas e temperadas, cozer 
por trezou quatro horas em agua, ou caldo com gal, pimenta, 
cravo da India e um môlho de hervas de cheiro. Servem-se 
estes rolos depois de tirada a linha, com algum môlho ou le- 
gumes. ú 


100. Botfes de vacca. — Lavem-se e cortem-se os bofes 
em pequenos pedaços, é ponhão-se a cozer em agua, gal, fo- 
lhag de salsa, vinagre, assucar e noz moscada; meia hora an- 
tes doserviço da mesa, accrescentem-se-lhes um pouco defarinha 
de trigo, frita em manteiga e o sumo de um limão ; o môlho 
deve, ser abundante. , 


404. Coração de vacca ensopado. — Toma-se um 
pouco de toucinho córtado em fatias; amiassa-ge este com 
salsa, cebolinhos, meia folha de louro,tudo picado bem miudo ; 
com este toucinho ainsi preparado, énche-se o coração de 
vacca. 

Põem-se em seguida, n'uma cassarola, um copo de vinho 
branco, pequenas cebolas inteiras, cenouras cortadas em talha- 
das de toucinho magro, sal, pimenta da India quebrada; põe- 
ge o coração na cassarola, tapa-se com cuidado, tendo brazas 
por cima, collocando-a sobre fogo brando, e deixando-a cozer 
de vagar durante cinco a seis horas, e serve-so. 


102. Coração de vacca assado. — Corta-se o coração 
em talhadas, que se põem na grelha, e servem-se com um mô- 
lho restaurante. i 


103. Figado de vacca coberto. — Corte-se o figado 
em talhadas da grossura de um dedo, que se salpicão de sal 
e pimenta moida, e untão-se em ovos batidos, enrolando-se 
finalmente em farinha de trigo. Ponha-se por outra parte 
n'uma frigideira rasa, manteiga sobre um fogo vivo, e quando 
esta estiver bem quente, déitem-se-lhe as talhadas a frigir de 
um e outro lado. Sirva-se simples, ou com môlho picante. 


104. Figado de vaccca de grelha. — Corte-se o fi- 
gado em talhadas mais ou menos finas, salpicando-as com 
gal e pimenta; asse-se sobre a grelha de um e outro lado e 
sirva-se,pondo-se uma gobre outra, e entre as duas talhadas um 
pouco de manteiga e salsa picada. 
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405. Rim de vacca. — Racha-se o rim, tira-se-lhe 
cordão nervoso e duro ecorta-se em pequenos pedaços ; põe-se 
durante trez minutos em agua quente e sal, longe do fogo; 
depois de escorrido, enxuga-se. Derrete-se em uma cassarola 
uma colher de manteiga, põe-se-lhe o rim, deixando-o frigir 
cinco minmtos ; tirando-o do fogo, accrescenta-se-lhe uma 
colher de farinha de trigo; mexe-se e ajuntão-se-lhe mais um 
calix de vinho branco, salsa picada, sal e pimenta, deixa-se 
ferver mais uma vez, e serve-se. 

Os rins deporco e carneiro podem ser preparados pela mesma 
maneira. 


406. Rim de vacca ensopado com vinho. — Põe-se 
em uma cassarola uma porção de manteiga, e depois de der- 
retida, deita-se-lhe farinha de trigo, e aperta-se o fogo até 
ficar da côr de alambre ; iiaó-lho n'esta occasião o rim, 
cortado em talhadas finas com temperos e um môlho de her. 
vas de cheiro. | 

Põe-se-lhes vinho,e deixão-se até dar uma fervura, encor- 
porando-o com um pe de farinha de trigo, e deixando-o 
cozer de vagar até ficar reduzido á metade o seu caldo para 
então servir-se, 


4107. Rim de vacca à caseira. — Cortão-se os. rins 
em talhadas finas, e passão-se ao fogo em um pouco de man- 
teiga; póem-se-lhes sal, pimenta, e ajuntão-se-lhes salsa, cebo 
linhos, e um dente de alho picado bem miudo. 

Quando estiverem cozidos, deitão-se-lhes uma porção de cal- 
do de carne de vacca, ou gallinha cozida e um môlho, feito 
com gemas d'ovos, assucar e leite, que se engrossa ao fogo 
sem ferver ; finalmente põe-se-lhes um pouco de vinagre, e 
não se deixão mais ferver, para que não endureção, ou então 

odem-se ajuntar aos rins alguns cogumelos, na occasião de 
evados ao fogo. 


108. Ubre de vacca. — Raspado e lavado o ubre, con- 
serva-se de môlho por duas horas em agua fria ; depois de 
escaldado e frio, é levado a cozer durante cinco à oito horas 
com sal, um môlho de hervas de cheiro, cebolas, alho, cenou- 
ras, e um calix de aguardente, para então servir-se com um 
môlho picante. 


409. Ubre de vacca com môlho, encorporado 
com ovos. — Cozido o ubre, como já foi explicado para a 
preparação do coração de vacca ensopado, deixa-se escorrer ; 
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depois, corta-se em pedaços, que se deitão em uma cassarola 
com mólho branco, activando bem o fogo. Na occasião de se 
lhe pôr o môlho ajuntão-se-lhe cogumelos, que se deitão cm 
uma gema de ovo. 


41410. Miolo de vacca. — O miolo de vacca não é tãy 
apreciado como o da vitella, que é mais alvo e de um 
sabor mais delicado. Quando tem-se de preparar, é pri- 
meiramente levado á agua quente, e depois de limpo do 
sangue e de uma pellicula, que o cobre, deita-se por uma ou 
duas horasem agua fria, cozando-se-o em seguida n'esta 
mesma agua, com uma chicara de vinagre, sal, pimenta, cravo 
da Índia, folhas de louro, alho, salsa, raiz de aipo é cenouras. 
Bastão trez quartos de-hora para que elle fique cozido. Serve- 
se com um môlho qualquer indicado para carnes. 


414. Miolo de vacca ensopado. — Ferve-se o miolo 
em agua e sal; cozem-se à parte cogumelos, cortados em 
pedaços em pouca agua e uma colher de manteiga; em 
seguida frige-se em manteiga uma duzia de pequenas cebo- 
las até ficarem douradas; salpica-se por cima d'ellas uma 
bua colher de farinha de trigo, humedecendo-as com um 
calix do caldo dos cogumelos ; ajunta-se o miolo cortado em 
talhadas, deixa-se ferver meia hora sobre brazas, & serve-se. 


112. Miolo de vacca frito. — Deixa-se esfriar o miolo 
depois de cozido em agua e sal, corta-se em talhadas que se 
devem cobrir de farinha de trigo, pimenta, sal e môlho de 
mostarda ; e frige-se em manteiga de um e outro lado. 


4113. Almondegas de carne secca. — Ponha-se & 
carne do Rio Grande de môlho em agua quente durante doze 
horas; tire-se,enxugando-a bem e pique-se bem fina ; ajuntem- 
se-lhe outra tanto de bacalhão, e para duas libras d'esta mie- 
tura, uma tigela de fyba mimoso, seis ovos, uma cebola, sal. 
sa, tudo bem picado, pouco sat e pimíntão. 

Faça-se uma massa, e com esta uns bolos, que se frigem 
em gordura de porco, e servem-se com angú de fubá, ou tutú 
de feijão. 


414. Carne de Colonia com feijão. — Tome-se um 
pedaço de carne, e depois de limpo, ponha-se ao fogo com 
agua já quente, Junja com salsa, folhas de cebola, cravo da 
India, deixando-o ferver um quarto de hora ; tire-se depois, e 
ponha-se ao fogo a cozer com feijão preto e pelleg de touci- 
aho, em agua fria. Depois de tudo cozido, serve-se. 
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445. Carne de vacoa secca com ovos. — Coza-se 
a carne secca duas ou trez horas; tire-se e deixe-se esfriar. 

Desfie-se esta came assim cozida e misture-se com ovos 
que devem ger bem batidos para misturarem-se bem. Frige-se 
em gordura com cebolas picadas, sal e pimentas. 


416. Passoca de carne secca à moda do sertão 
» 'Toma-se uma porção de carne secca magra; assa-se na 
grelha, e depois de assada, soca-se no pilão. Preparada d'es- 
ta maneira a carne secca, come-se com pirão de farinha de 
mandioca ou angú. 
No sertão a passoca serve para se comer em vez de farinha; 
“com esta passoca, come-se à carne secca bem gorda, ou a carne 
fresca cozida. 


447. Garne de vacca cozida à Mirandão. - Depois 
da carne estar cozida, corta-sé em fatías; por outra parte, 
picão-se uma cebola, salsa, ájuntão-se-lhe sal, alho e tomates, 
é mistura-sé tudo isto. 

Tendo-se previamente sobre o fogo uma panella com gor- 
dura quente,collocão-se n'ella uma camada dó témperos mistu- 
rados, outra das fatias de carne, e assim por*diante, até en- 
chel-a, devendo a ultima camada ser de temperos. 

N'esto estado, tapa-se a panella e logo que os temperos 
estiverem cózidos, põe-se-lhes meio calix de vinagre, sacode- 
se à panella para o môlho penetrar, e serve-se: 


= 00 cmo eta are morrer, mem” 
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À VITELLA 


Não se deyem escolher os bezerros mais gordos para se ma- 
tarem, nem tão pouco os mais magros; e quanto 4 idade é 
preferivel o de um mez para cima, porque antes d'isso, sua 
carne não tem resistencia, e se desfaz no cozinhar. Passada a 
idade de seis mezes, a carne de bezerro pouco differe da carne 
de vacca; porém,no Brazil, matão-se geralmente os bezerros só- 
depois da idade de quatro mezes até doze. 

As peças mais apreciadas são o colchão, as costellas, o 
lombo, o peito, o coração é as pernas; a cabeça e os mocotós 
só se aprecião combinados com outras certas comidas, e dá-se- 
lhes n'esté cáso muita estimação. A fressura, 08 bofes e o fi- 
gado, servem para com elles se preparar uma grande variedade 
de iguarias admittidas nas mesas mais ecomomicas,assim como 
nos banquetes mais opúlentos. y 

A carne de vitella 8 em todos ós paizes civilisados, a mais 
estimada para a cozinha, e se como dizem os gastronomos, o 
estado de perfeição da arte de cozinha indica o estado de ci- 
vilisação de um paiz, deve-se considerar como mui atrazado 
riálio que não usa da carne de vitella. 

Sobre o modo de trinchar, devem-se observar as regras se- 
guintes: o lombo corta-se em pequenas talhadas transversaes ; 
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o rim, se vem inteiro, corta-se em pequenos pedaços, e serve-se 
n'um prato separado áquellas pessoas que o estimão. 

| O peito corta-se atravessado para separar os lados dos ten- 
dões, depois de tel-os privado de uma pelle carnuda que os 
cobre. 

As costellas são separadas nas juntas, atravessando a carne 
do quadro; a perna e a pá cortão-se em talhadas, pondo-se a 
parte em pé, e chegando-secom a incisão perpendicularmente 
ao osso. 

As partes mais estimadas da cabeça são os olhos, as ore- 
lhas, os miolos, e a lingua, que se cortão em pedaços de que 
se serrem os convidados. 


4. Alcatra de vitella com arroz. — Frija-se uma 
alcatra de vitella em manteiga de vacca, até ficar de boa côr; 
deitão-se-lhe depois uma garrafa de caldo de carne, um pouco 
de salsa, uma raiz de aipo, sal e pimenta ; depois de ter ella 
fervido durante uma hora, tirada a carne, deita-se-lhe meia 
libra de arroz, e, estando este cozido, ajunta-se á alcatra uma 
tigela de hervilhas frescas, e deixa-se acabar de cozer. 


2. Bofes de vitella com carapicú. — Depois dos bo- 
fes bem lavados, cortão-se bem miudos e deitão-se na cassa- 
roia, com manteiga derretida ; frigem-se um pouco, tendo-se 
o cuidado de mexel-os; ajuntão-se-lhes uma colher de polvilho, 
uma chicara de caldo e outra de vinho tincto, cravo da India, 
pouco sal e pimenta, e deixão-se cozer sobre brazas ; ajun- 
ta-se-lhes mais uma porção de carapicú bem lavado, esco- 
lhido e escaldado em agua quente ; deixa-se tudo acabar de 
cozer, e serve-se, accrescentando-se-lhe n'esta occasião o sumo 
de um limão ou laranja da terra azeda e meia colher de as- 
sucar. Come-se com angú de fubá de moinho. 


3. Bofes de vitélla em polpa. — Lavão-se, e deixão-se 
escorrer os bofes, cortão-se bem miudos, fervem-se em agua, 
sal e um pouco de vinagre ; estando cozidos, accrescentão-se- 
lhes codeas de pão ralado, uma colher de assucar, algumas 
talhadas de limão, e servem-se com angú de fubá de moinho. 


4. Cabeça de vitella com môlho pardo. — Ponha-se 
a cabeça, 08 pés e o coração a cozer em agua, comsal, salsa, 
uma cebola, e um môlho de hervas de tempero ; estando tudo 
cozido, tirem-se os ossos dos pés e da cabeça, deixando: 86 a 
came e o osso do nariz, para u cabeça conservara sua fórma ; 
tome-se depois a lingua, tire-se-lhe a pelle, corte-se em rodel. 
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las, e faça-se o mesmo com o coração. Ponha-se a cabeça ar- 
mada sobre o prato, os pés e as rodellas de lingua, e as do 
coração ao redor. Sirva-se com o môlho feito do caldo, com 
farinha tostada, algumas passas, codeas de pão, vinagre e as- 
Gucar, 


5. Cabeça de vitella corada. — Wrstando a cabeça pre- 
parada e cozida como foi explicado para a cabeça de vitella 
desossada, tira-se do fogo, deixando-se escorrer e pondo-se em 
seguida n'uma panella funda sobre algumas talhadas de tou- 
cinho. Vai ao forno, onde se deixa assar por uma hora, ser- 
vindo-se com um môlho picante. 


6. Cabeça de vitella cozida. — Depois de bem limpa 
e depilada a cabeça por meio de agua quente, deita-se n'agua 
fria, deixando-se de môlho durante uma hora ; deita-se depois 
n'uma taboa, e abrindo-a do lado de baixo, tirão-se-lhe todos 
os ossos, sem offender a pelle de fóra, até chegar ás arcas dos 
olhos, c á parte inferior do craneo; tirão-se-lhe igualmente os 
osgos dos queixos, do. nariz, e os que formão as fauces ; de- 
pois procura-se dar aos musculos a fórma primitiva; esfre- 
ga-se com limão, involve-se n'um panno, amarra-se com um 


Cabeça de vitelia. 


barbante; coze-se n'um môlho feito com uma colher de fari- 
nha de trigo, outra de manteiga, sal, folhas de cebolas, salsa, 
oito chicaras de caldo de carne, ou agua, e talhadas de dois 
limões. 

Depois de ter cozido por trez horas, tira-se-lhe o panno e O 
barbante que a está atando, q serve-se d'este modo. 
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7. Cabeça de vitella desossada. — Depois de bem 
limpa a cabeça, abre-se do lado de baixe e tirão-se-lhe os 
ossos, com a excepção do casco superior do craneo, sem offen- 
der à pelle exterior ; póde-se tambem tirar o casco do craneo, 
porém deixando-o, a cabeça conserva melhor a sua fórma ; 
em seguida, cortão-se os miolhos, os olhos, à lingúa com al- 
guma carne de vitella ou de gallinha e faz-se uma massa 
d'estes miudos, com trez colheres de farinha de trigo, trez 
ovos e umas passas ; enche-se a cabeça com esta mássa, dan- 
do-lhe a sua fórma primitiva, cosendo as aberturas corn bar- 
bante, e pondo-se a cozinhar em caldo-de carne, ao qual se 
accrescentão meia garrafa de vinho branco, cenouras, um mô- 
lho de hervas de tempero, pimenta, e dois cravos da India. 
Estando cozida, tira-se, deixa-se-lhe engrossar o caldo, ajun- 
tando-lhe por firm uma colher de farinha de trigo ou polvilho 
e o sumo de um limão ; depois tira-se o barbante da cabeça, 
que se colloca em uma travessa é serve-ge quando se lhe tiver 
deitado o môlho por cima. - 


8. Cabeça de vitella com carurú. — Coze-se uma 
cabeça de vitela em- água e sal; em seguida, tirão-se-lhe os 
ossos, cortando as carnes em pedaços miudos. Toma-se uma 
mão cheia de carurú miudo e põe-se a refogar em uma cas- 
sarola, onde já se tem RR um môlho feito com polvilho 
frito em manteiga, salsa, sal, pimenta, folhas de cebolas, 
caldo de carne, é o sumo de um limão. Estando cozido, sir- 
va-se com angú de fubá de moinho. 


9. Chouriço de vitella. — Limpão-se, e virão-se as tri- 
pas, enchendo-as depois de uma massa, feita de sangue de 
vitella passada por uma peneira, um pedaço de toucinho fresco 
cortado, a lingua, e o coração da vitella cortados em tiras 
compridas, sal, pimenta, cravo da India, mangericão, cebola, 
salsa e serpol, tudo bem cortado. Cozem-se os chouriços em 


agua e sal; e antes de servirem-se, fritão-se em um pouco de 
gordura, 


40. Costelletas de vIterlã afogadas. — Cortão-se as 
costelletas de modo que cada pedaço fique com um osso não 
muito comprido ; frigem-se em um pouco de manteiga de um 
e outro lado até tomarem côr ; deitão-se-lhes depois algum 
caldo ou agua, cebola, salsa, sumo de limão, sal e pimenta, & 
deixa-se cozer. Estando cozidas, tirão-ge, coa-se-lhe o caldo 


fa se engrossa com gemas d'ovos, para servir com as costel- 
etas, 
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44. Costelletas assadas. — Tomão-se as costelietas, 
untão-se com gal, pimenta, um pouco de alho é sumo de li- 
mão ; deixão-se embeber d'estas substancias e batem-se um 
pauco ; untão-se com um pouco de manteiga, e assão-se em 
grelha, tendo-se o cuidado:de viral-as. Servem-se com um 
môlho picante á Roberto, ou qualquer outro. 

12. Costelletas à goyana. — Cortem-se as costelletas, 
involvio-se em farinhá de milho, passánido-as em gordura, 
derretida, primeiramente, depois em gemas de ovos bátidás 
e de novo em farinha de milho misturada com queijo ralado; 
frijão-se em gordura, e girvem-se com grelos de abobora ou 
de samambaia. 

43. Costelletas de vitella com móôlho pardo. — 
Frigem-se as costelletas em um pouco de manteiga até fica- 
rem coradas dé ambos os lados, e tirão-se. Deitão-se ha mesma 
manteiga uma colher de farinha de trigo e uma cebola cor- 
tada que se frige até ficar tostâda, accrescentão-se-lhe n'esta 
eccasião umas chicaras de caldo, sal, noz moscada, cravo da 
India, um pouco de assucar e vinagre. Fervem-se n'este môlho 
as costelletas, até ficarem cozidas. 

14. Gostelletas empanadas. — Enrolão-se as costel- 
letas n'uma boa camada de codea ralada, e misturada com salsa 
picadinha, sal é pimenta ; humedecem-se com gordura ou man- 
teiga derretida, assão-se na grelha, temperando-se o fogo 
para que se não tostem, e servem-se com môlho picante. 


46. Costelletas empapeladas. — Humedecem-sê as 


Costelleta empapelada. 
costelletas com azeite doce pg ou cara derretida ; 


1 Há Do Ria ca gs a E K 
cobrem-se de um é outro lado com duas cebolás, uma mão de 
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carapicú, um pouco de salsr, toucinho, tudo muito bem pi- 
cado, pão ralado e uma colher de manteiga de vacca. | 

Passão-se depois no liquido feito de quatro ovos batidos ; 
involvem-se em codea de pão ralado ; embrulhadas finalmente 
em papel bem untado de manteiga, vão-se para assar n'uma 
grande cassarola rasa, collocada sobre brazas. Servem-se as- 
sim com o papel. 


46. Costelletas de vitella guisadas. — Estando as 
costelletas cortadas, lardeião-se com toucinho fino, e pôem-se 
em um pouco de agua, que já esteja fervendo, ajuntão-se-lhes 
gal, pimenta, algumas folhas de repolho, cebola e deixão-se 
cozer. Tirão-se depois as costelletas, para se lhes coar o caldo 
que se deixa seccar, e do qual se tira tambem a gordura para 
então servir sobre ellas 


17. Costelletas lardeadas. — Lardeião-se as costelle- 
tas alternativamente com tiras de lingua de vacca, e peda- 
ços de palmito ; pôem-se assim a cozer n'uma cassarola com 
alguns pedaços de toucinho, o resto do palmito, uma cebola 
cortada, salsa, sal, pimenta, um copo d'agua e outro de vinho 
de laranja ; ajuntão-se-lhes na hora de leval-as á mesa quatro 
a oito gilós. 


18. Quarto de vitella recheada. — Toma-se uma 
perna de vitella, tirão-se-lhe os ossos, sem abrir a carne, de 
modo que forme um sacco ; enche-se este vão com uma 
massa feita de carne de vitella e pombos picados, farinha de 
trigo, ovos, salsa, cebola e dois cravos da India. Põe-se a perna 
assim preparada em uma panella, sobre lascas de toucinho, e 
assa-se sobre brazas no forno, virando-a de vez em quando. 

Serve-se com hervilhas novas, vagens ou saladas. 


19. Livro ou Bucho de vitella. — Tomão-se o livro 
(estomago), mãos e pés da vitella ; depois de bem lavados, es- 
caldão-se em agua quente, esfregão-se com laranja da terra 
para ficarem bem claros, e cozem-se em agua,sal, cebola e 
pimenta. Estando tudo cozida, tirão-se os-ossos das mãos é 
dos pés, cortão-seem pedaços, assim como as tripas ; deitão-se 
nó caldo duas colheres de farinha de trigo, outro tanto de 
manteiga, uma colher de vinagre, sumo de limão e as ge- 
mas de trez ovos batidos, fervendo por um pouco ; tornão-se 
a deitar os pés e astripas, e depois de ferverem por mais al- 
gum tempo, servem-se então. 


20. Livro de vitella com macarrão. — Estando bem 
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limpo o livro, corte-se em pedaços de um palmo de compri- 
mento, ponha-se em seguida a cozer em agua é sal com uma 
porção de macarrão. Estando cozidos o livro e o macarrão, 
deixão-se escorrer, deitão-se na travessa e cobrem-se com uma 
camada de queijo ralado ; deita-se-lhes por cima uma porção 
de manteiga derretida ; polverizão-se com assucar e canella 
moida, e pôem-se ao forno, onde ge deixão assar durante uma 
hora. Serve-se assim o livro de vitella, 


24. Livro de vitella com quiabos. — O livro da 
vitella, depois de bem limpo é cortada em pequenos pedaços, 
fervido em agua, sal, salsa e cebola ; quando estiver quasi 
cozido, ajunta-se-lhe uma duzia de quiabos, cortados em 
talhadas; deixa-se acabar de cozer, ajuntando-se-lhe, antes de 
se tirar do fogo, duas gemas d'ovos misturadas com uma 
colher de polvilho, uma de vinagre e uma chicara d'agua fria. 
Berve-se com angú de fubá. 


22. Livro de vitella frito. — Depois de cozido o livro 
em agua e sal, com algumas mândiocas é tirada da vasilha, 
escorrido, picado em pequenos pedaços, e as maudiocas, cor- 
tadas em talhadas, e deitadas com uma cebola cortada em 
uma frigideira, contendo gordura fervente. Mexe-se, 8 serve-se 
então. 


23. Figado de vitella refogado. — Corta-se o figado 
em talhadas da grossura de dois dedos; lardeião-se, polverizão- 
se com farinha de trigo, e frigem-se em manteiga n'uma cas- 
sarola; deitão-se-lhe depois um pouco de caldo de carne, um 
calix de vinho, uma folha de louro, as talhadas de úm limão e 
gal; deixão-se ferver sobre brazas por meia hora, e servem-se, 


24. Figado de vitella assado. — Corta-se o figado 
em talhadas ; passa-se primeiro em farinha de trigo, depois 
num ovo batido, e em seguida, outra vez na farinha de trigo; 
assa-se depois sobre a grelha, e serve-se com manteiga 
derretida. 

25. Figado de vitella 4 parmesão. — Corta-se o figado 
em talhadas bem finas, tempera-se com sal, pimenta, salsa, 
folhas de cebolinhos, um dente d'alho, e frige-se n'uma cas- 
garola com azeite doce ou manteiga ; estando cozido, põe-se 
sobre o prato ; polveriza-se de farinha de trigo e queijo 
ralado ; deita-se-lhe um pouco de manteiga derretida á 
posto sobre brazas, deixa-se aquecer bem, é serve-se. 


26.Figado de vitelle “º7iuo ...Toma-se o figado;faz em- 
6 
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se n'elle alguns buracos, que se enchem de toucinho. Põe-se 
assim a cozer em agua e gal; tirando-lhe a espuma de vez 
em quando, ajuntando-lhe por fim codea de pão ralado, um 
pouco de assucar e uma colher de vinagre. 


27. Figado de vitella guisado. — Estando o figado 
cortado em talhadas, deita-se n'uma cassarola, com manteiga 
derretida e quente; deixa-se frigir de um e outro lado,accres- 
centando-lhe em seguida uma colher de farinha de trigo, 
uma cebola cortada,mexe-se tudo,e ajuntão-se-lhe uma colher 

“de vinho branco, sal, pimenta, hervas de tempero, e deixa-se 
ferver sobre fogo moderado. 


28. Outro modo. — Póõe-se o figado de môlho em 
vinho branco, com sal, pimenta, cravo da India, salsa, man- 
gericão por espaco de vinte e quatro horas ; leva-se depois 
ao fogo com os temperos, accrescentando-lhe alguns pedaços 
de toucinho, e deixa-se ferver. Estando cozido, tira-se, coa- 
se o caldo, engrossa-se com gemas d'ovos, ajuntando-lhe um 
pouco de sumo de limão, e serve-se. 


29. Figado de vitella lardeado. — Lardeia-se o 
figado, depois de escaldado em agua quente ; deixa-se 
esfriar, pondo-se, então, sobre 0 fogo com vinho branco, 
cenouras, cebola, sal, pimenta e um môlho de hervas de tem- 
pero ; deixa-se cozer sobre um fogo moderado é serve-se, 


30. Fricandó de carne de vitella. — Corta-se em 
pedacinhos a carne de vitella, com preferencia as glandulas ; 
e depois de escaldada em agua quente, quando tiver esfriado, 
deita-se n'uma cassarola com caldo de carne, alguns pedaços 
de toucinho, sal, pimenta, salsa, cebolas, collocando sobre bra- 
zas a vasilha bem tapada, e com brazas tambem por cima; 
deixa-se cozer, e serve-se com azedas do reino bem cozidas, 
ou com alguns dos môlhos para carne. 


31. Fressura de vitella com carapicú. — Ferve-se 
a fressura, depois de lavada, cora agua e sal; ajuntão-se-lho 
pimenta, salsa, uma cebola; estando quasi cozida accres- 
centão-se-lhe duas colheres de farinha de trigo amassadas 
com outro tanto de manteiga de vacca, desfeita n'uma chicara 
de caldo ; deixa-se ferver durante meia hora, é serve-se com 
angú de fubá de moinho ou pirão. 


32. Fressura ensopada.-—Frige-se um pouco de man- 
teiga, duas cebolas cortadas ;e uma fressura lavada. Escalda- 
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se a fressura e corta-se ; passados qninze minutos, ajuntão-se- 
lhe um copo de vinho, outro d'agua, sal, cebola, cravo da 
India, noz moscada, sumo de limão, uma colher d'asssucar, 
uma porção de folhas de ora-pro-nobis ; deixe-se ferver sobre 
brazas durante duas horas, e girva-se. 


33. Fressura envinagrada. — Coze-se n'agua e sal 
a fressura, depois de bem lavada e escaldada ; ajuntão-se-lho 
pimenta, algumas cebolas, cravos da India, uma chicara do 
vinagre; deixa-se ferver por trez a quatro horas, eserve-se com 
um môlho picante e azeda de mostarda. 


34. Glandulas de vitella ensopadas. — Dá-se uma 
fervura nas glandulas, pondo-as depois n'agua fria. 

Doutro lado, derrete-se um pouco de manteiga, deitão-se-lhe 
uma colher de farinha de trigo, sal, salsa, folhas de cebolas, e 
antes de corar, accrescentão-se-lhe quatro chicaras de caldo 
de carne, um cará do ar cortado em folhadas, e a glandula 
cortada em pedaços. Deixa-se ferver até ficar cozida ; antes 
de servir-se, ajunta-se-lhe um pouco de sumo de limão. 


35. Glandula de vitella frita. — Ferve-se a glandula 
durante quinze a vinte minutos em agua, deixa-se depois 
esfriar, e pondo-a de môlho durante duas horas, em um pouco 
de vinagre. sal, salsa, pimenta e alho, involve-se em farinha 
de trigo, frigindo-a depois em manteiga. 


36. Outro modo. — Escaldão-se as glandulas em agua 
quente, póem-se em seguida n'uma mistura de sal, pimenta, 
alho, sumo de limão, cebola picada, e deixão-se ahi 
ficar durante uma hora ; frigem-se em manteiga, e servem-se 
com almeirão, chicorea, ou couve picada. 


37. Picadinho de vitella assado. — Corte-se em 
pedacinhos a carne assada, ajunte-se-lhe a substancia que 
existe com a carne, deite-se-lhe caldo de carne, pondo-a sobre 
o fogo com algumas passas, talhadas de limão, rosca secca 
moida, ou bolachas, um pouco d'assucar e um calix de vinho; 
dê-se-lhe mais uma fervura, .e sirva-se. 


38. Linguiças de salchichas. —Tomão-se oito librasde 
carne de vitella, quatro libras de toucinho, quatro de carne 
de porco ; corta-se tudo bem mindo, e passa-se por uma pe- 
neira ;tempera-se com sal, um pouco denitro, pimenta, cravo 
da India, mangericão e alho socado. 

Deixa-se na vasilha, até o dia seguinte. Enchem-se as tri- 
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pas e dependurão-se na fumaça. Servem-se cruas, ou fritas 
em manteiga. 


39. Mãos de vitella cozidas. — Limpem-se as mãos 
de vitella, e esfreguem-se com laranja daterra azeda, para 
ficarem claras, e cozão-se em agua e sal. Estando cozidas, 
tirem-se 08 ossos das mãos, e engrosse-se-lhes o caldo, com 
algunsovos batidos, accrescentando-se-lhes sumo de limão; 
deixem-se as mãos a ferver mais um pouco n'este môlho, e 
airvão-se. 

Podem-se tambem frigir, ou afogar em algum môlho, de- 
pois de cozidas. 


40. Miolo de vitella assados. — Fervem-se durante 
meia hora es agua e sal os miolos da vitella; depois de lim- 
pos, deixão-se esfriar e pondo-os em talhadas sobre um pratô 
no fundo do qual se terá posto queijo ralado, e pondo-lhes 
por cima outra camada, e bem assim assucar, canella, cravo 
moido; tapa-se o prato que se põe sobre brazas, com fogo 
por cima ; deixão-se assar, até tomarem boa côr,*e servem- 
ge. 


41, Miolo de vitella estufado. — Depois de escal- 
dado o miolo da vitella, corta-se em talhadas, que se invol- 
vem em farinha de mandioca, e em seguida frigem-se em 
manteiga. 

Do outro lado, frige-se um pouco de farinha de trigo, em 
uma colher de manteiga e outra de assucar até a farinha 
ficar alambreado, e accrescenta-ge-lhe um copo de vinho Ma- 
deira. Tendo fervido um pouco, deita-se o miolo n'este mô- 
lho, depois de dez a doze minutos. Serve-se com sumo de 
limão e uma colher d'assucar. 


42. Miolo de vitella frio. — Lirnpe-se o miolo de 
vitella, como o miolo de vacca, corte-se em fatias, e coza-se 
durante meia hora com uma colher de farinha de trigo, outra 
de manteiga de vacca, sal, noz moscada e um pouco d'agua. 

Faça-se em seguida um mólho : derretão-se duas colheres 
de manteiga, pondo-se-lhes duas colheres de farinha de trigo, 
um pouco de sal, salsa, pimenta, e o sumo de um limão, e 
serve-se com este môlho por cima, 


43. Miolos de vitella fritos. — O miolos depois de lim- 
pos e cozidos, como já foi explicado para o miolo frio, são 
involvidos em uma camada derosca secca moida, ou bola- 
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cha, sal, pimenta, e folhas de cebola picada. Frigem-se em 
manteiga, sobre um fogo moderado. 


44. Miolo de vitella guisado. — O miolo, depois de 
lavado e escaldado, é cortado em talhadas, que se frigem em 
manteiga de vacca, com uma cebola, sal, salsa, e uma colher 
de farinha de trigo. Accrescentão-se-lhe depois um copo de 
vinho, e umas talhadas de limão descascadas, e sem as se- 
mentes; e depois de o ter fervido um pouco, serve-se. 


45. Miudos de vitella com quiabos. — Tomão-se a 
lingua e o coração da vitella, cortão-se em fatias ; picão-se 08 
bofes em pedacinhos, e o figado se passa por uma peneira. 
Deita-se tudo em uma panella com agua, sal, cebolas corta- 
das, salga, pimenta comari; estando tudo cozido e a agua tendo 
seccado quasi toda, accrescentão-se-lhe uma duzia de quiabos, 
um copo de vinho, umas talhadas de limão, e dá-se mais uma 
fervura. Serve-se com angú de fubá de moinho. 


46. Noz de vitella assada no espeto. —Chama-se noz 

a parte da carne que fica cercando o osso do quadril. 

ate-se a noz de vitella involvida n'um panno, tendo-se 
resfregado com sal, pimenta'moida e toucinho fino ; enfia-se 
depois no espeto, coberta de papel untado de manteiga, e assa- 
ge ; estando assada, tira-se-lhe'o papel, continuando-se a assar 
para criar côr, e serve-se com alghma salada ou môlho pi- 
cante. 

47. Noz de vitella com gelea. — Depois de batida 
e lardeada,a noz está posta a cozer com cenouras, cebolas, salsa, 
cerefolio, pimenta, noz moscada, sal, alguns pedaços de carne 
de vacca assada, uma mão de vitelia e caldo de carne. 

Estando a noz cozida, tira-se, coa-se o môlho e deixa-se en- 
grossar ; n'este estado, deita-se sobre a noz, deixando-a esfriar 
para se servir. 

48. Noz de vitella frita. — Bate-se até ficar chata a 
noz de vitelia, embrulhada nium panno forte ; ferve-se du- 
rante cinco minutos, para entesar, lardeando-se então n'este 
estado, põe-se em uma panella com toucinho, caldo, um pouco 
de presunto, salsa, cebola, sal, pimenta, cenouras ; estando 
cozida, côa-se lhe o môlho, e deixa-se engrossar ; torna-se 3 

ôr a noz na vasilha, deixando-a cozer sobre brazas até a 
hora de servir-se, antes do que púem-se-lhe algumas rodel- 
las de limão. 


49. Noz de vitella recheada. — Bate-se a noz em- 


86 COZINHEIRO NACIONAL 


brulhada num panno, abre-se depois d'um lado, e enche-se 
de carne de perú ou de gallinha, depois de picada; cose-se o 
buraco com linha, deita-se assim a noz preparada n'uma pa- 
nella guarnecida com laxas de toucinho, algumas cenouras, 
humedece-se com um calix de vinho branco, cozendo-a sobre 
um fogo moderado. Serve-ge com legumes novos. 


50. Orelhas de vitella refogadas. — Estando as ore- 
lhas bem limpas, fervão-se n'uma panella com caldo de carne 
e um môlho de hervas, sal e pimenta. Tirem-se as orelhas de- 
pois de cozidas, engrosse-se o caldo coado com farinha tos- 
tada na manteiga; accrescente-se-lhe um pouco d'assucar, vi- 
nagre, ou sumo de limão, e algumas passas escaldadas, dei- 
xe-se ferver mais um pouco com as orelhas, e sirvão-se, 


54. Orelhas de vitella com inhame. — Enchem-se 
as orelhas, depois de bem limpas e cozidas com agua e sal, 
de presunto picado, codea de pão, cravo da India, noz mos- 
cada, assucar, amassado tudo com uma colher de manteiga e 
uma gema de ovo. 

Assim preparadas, frigem-se n'um pouco de manteiga, 
ajuntando-se-lhes, depois, um copo de vinho branco, e umas 
raizes de inhame cozidas n'agua e sal. 


52. Orelhas de vitella cozidas. — Depois de bem 
escaldadas as orelhas da vitella, bem limpas e claras, 
ponhão-se n'uma panella com caldo de carne, um calix 
de vinho branco, algumas folhas de repolho, sal, pimenta, 
salsa, mangcricão, cebola e cravo da' India; depois de cozi- 
das, tirem-se, passe-se o môlho na peneira, engrosse-se com 
gemas d'ovos, e sirva-se com as orclhas. 


53. Orelhas fritas. — Fervem-se as orelhas bem lim- 
pas, com algumas fatias de presunto, um môlho de hervas, sal, 
pimenta, uma cenoura, folhas dé repolho, iguaes partes de vi- 
nho e agua. Estando cozidas, tirão-se, coa-se-lhes o caldo que 
se deve engrossar, ajuntando-lhe, antes de servir, duas gemas 
d'avos, um pouco d'assucar, e o sumo de um limão. Enchem-se 
as orelhas com um recheio feito de presunto cozido e picado, 
oito ovos tambem cozidos e picados, um pouco de farinha de 
trigo, um ovo crú, e frigem-se em manteiga, servindo-as com 
móôlho já preparado. 


54. Pá de vitella assada. — Põe-se a pá de uma vi- 
tella em uma panella com um pouco de manteiga, sal, folhas 
de cebola, pimenta e duas chicaras de caldo de carne; dei- 
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xa-se assar sobre brazas, ou no forno, e serve-se Com o proprio 
môlho, deitando-lhe, antes de servir, algumas talhadas de li- 
mão descascado, e sem sementes. 


55. Pá de vitela à italiana. — Toma-se a pá da vi- 
tella, levantando com geito a pelle que a cobre, ficando só pe- 
gada na extremidade do osso, lardeia-se, temperando-a com 
sal, pimenta, noz moscada, salsa e cebola. Picado tudo, tor- 
na-se a cobrir com a sua pelle, segurando-a com uns pontos 6 
assa-se no forno com um pouco de manteiga de vacca; 
estando cozida, deita-se na travessa, despejando-lhe um pouco 
de manteiga, e cobrindo-se com uma camada de queijo ralado. 
Serve-se com o seu proprio môlho. 


56. Pá de vitella assada no espeto. — Levanta-se a 
pelle de que é coberta a pá, introduz-se-lhe um canudinho, go- 
pra-se por ali, para poder levantal-a, enfia-se no espeto, e, de- 
pois de a ter temperado de sal,alho, evinagre, assa-se nos pri- 
meiros minutos sobre um fogo vivo para endurecer, e depois 
acaba-se de assar sobre brazas, humedecendo-a a miudo com 
seu proprio môlho. Serve-se com salada. 


57. Peito de vitella refogado. — Corta-se a carne do 
tamanho de uma noz, frige-se uma porção de-toucinbo cor- 
tadinho, ajunta-se-lhe depois um pouco de farinha e deixa-se 
tomar côr; ajunta-se-lhe mais n'esta occasião a carne de vi- 
tella, mexe-se, e accrescentão-se-lhe um pouco de agua, algu- 
mas alcaparras, alguns carapicús lavados e escaldados, algu- 
mas talhadas de limão descacadas e sem sementes; deixa-se 
ferver; quando estiver cozido, serve-se. 


58. Peitos de vitella 4 camponeza. — Tomão-se og 
peitos da vitella, póem-se com agua fria sobre o fogo, dá-se- 
lhes uma fervura, tirão-se em seguida, e deixão-se esfriar; 
cortando-os em pedaços que não sejão grandes, frigem-se com 
um pedaço de presunto picado, um pouco de sal, pimenta, 
salsa, folhas de cebola, meia colher de farinha de trigo ; accres- 
centa-se-lhes depois uma chicara de agua ou caldo, e deixão-se 
cozer ; estando cozidos, tira-se, epassa-se o môlho na peneira, 
e tendo-se-lhe accrescentado tres gemas de ovos, póem-se, de 
novo, ao fogo durante cinco a seis minutos, e servem-se. 


59. Peito de vitella coberto com gelea. — Tendo-se 
aberto o peito da vitella, enche-se com a massa que foi indi- 
cada no peito estufado, põe-se a cozer com um mocotó de 
vitella cortado em pedaços, cenouras, sal, pimenta e um molho 
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de hervas; estando cozido, tira-se, passa-se O caldo por uma 
peneira, tira-se-lhe a gordura e deixa-se-o engrossar. N'est- 
estado, torna-se a pôr o peito na vasilha, deixa-se ferver mais 
um pouco, e, estando o peito collocado sobre uma travessa, 
põem-se-lhes algumas talhadas de limão descascado e sen- 
sementes ; deita-se-lhe o caldo por cima, deixando-o esfriar, 0 
serve-se. 


60. Peito de vitella com mariscos. — Coze-se 0 
peito em agua e gal, tira-se-lhe depois a pelle; pôem-se em 
uma cassarola um copo de vinho, sumo de limão, pão ralado, 
um pouco de noz moscada e manteiga; deixa-se ferver um 
pouco,põôem-se-lhe depois a carne do peito e 08 mariscos; depois 
de cozido, serve-se. 


61. Peito de vitela com palmito. — Corta-se a 
carne de peito da vitella em pedaços iguaes, escalda-se, pon- 
do-se a cozer com algumas folhas de alface, sal e salsa. Es- 
tando cozida, afogão-se palmito picado, e um pouco de gor- 
dura; accrescenta-se-lhes caldo de carne, e pouco antes de 
servil-os, deita-se a carne na cassarola, dá-ge-lhe mais uma 
fervura, e serve-se então. 


62. Peito de vitella confeitada. — Faça-se um re- 
cheio com manteiga derretida, passas escaldadas, uma porção 
de roscas seccas moidas, um pouco de assucar, pouco sal, 
uma duzia de amendoas socadas, e alguns ovos ; levante-se 
depois a pelle que cobre o peito, encha-se o vão com este re 
cheio segurando-se a pelle com alguns pontos; estando 0 
peito assim preparado, enfie-se no espeto e asse-se sobre bra- 
zas, humedecendo-se a carne com manteiga derretida. 


63. Peito de vitella estufado. — Toma-se o peito de 
vitella, e separa-se pelo meio; enche-se com uma massa feita 
de toucinho, carne de vitella, sal, salsa, pimenta, noz mos- 
cada, um pouco de farinha de trigo e duas gemas de ovos; 
fecha-se com pontos a abertura, e põe-se a cozer no forno, 
depois de involvido em tiras de toucinho, ajuntando-lhe um 
copo de agua misturado com outro de vinho branco, cenou- 
ras, sal, salsa, pimenta, cebola, e um dente de alho. Estando 
cozido, serve-se com seo môlho, depois de se lhe ter accrescen- 
tado sumo de limão ; tambem se póde servir com hervilhas 
novas ou vagens verdes. 


64. Perna de vitella assada no seo caldo. — Ti- 
rão-se as postas da perna, lardeião-se, pôem-se n'uma mistura 
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de sal, pimenta, salsa, cerefolio, mangericão, um dente de 
alho socado, uma colher de vinagre, durante duas horas; em 
seguida polveriza-se com farinha de trigo, e põe-se a assar no 
forno, involvida em lascas de toucinho mui delgadas. 

Estando cozida, serve-se com o proprio môlho, depois de se 
lheter tirado a gordura, guarnecendo-a de vagens ou batati- 
nhas tostadas. 


65. Pés de vitella afogados. — Limpem-se bem os 
quatro pés da vitella, escaldem-se, pondo-os de môlho, durante 
algum tempo; depois fervão-se em agua e sal; tirem-se-lhes 
todos os ossos, coe-se-lhes o caldo, e frigindosse um pouco de 
farinha de trigo em manteiga até crear côr, ajuntem-se-lhes o 
caldo, algumas passas, amendoas descascadas e cortadas ao 
comprido, algumas talhadas de limão descascadas e sem se- 
mentes ; deixe-se finalmente a carne dos pés acabar'de cozer 
n'este môlho e sirva-se, 


66. Pés de vitella recheados fritos. — Preparados 
e cozidos os pés de vitella, como acima fica dito, frigem-se 
na manteiga com algumas batatinhas. . 


67. Pés de vitella recheados. — Cozem-se os quatro 
pés de vitella em agua e sal, tirem:-se-lhes depois 08 ossos, sem 
rasgar a pelle, encha-se o vão de presunto picado e misturado 
com cebolas, salsa, sal, pimenta, gemas de ovos, miolo de pão 
amollecido em leite. Assim. preparados, pôem-se a cozer sobre 
um fogo moderado, em vinho branco e algums cravos dá In- 
dia, noz moscada, e uma colher d'assucar. 


68. Picado de vitella. —Tomem-se carne de yitella, tou- 
cinho, um pedaço de presunto ou came de porco salgada, tem- 
peros, algumas gemas de ovos; ponha-se esta massa n'uma 
cassarola guarnecida de lascas de toucinho, pondo-se-lhe tam- 
bem algumas por cima, e molhe-se com um calix de vinho, e 
asse-se no forno ou sobre brazas. 

Sirva-se com batatinhas cozidas na manteiga, antes de ser- 
vir-se; póde-se-lhe deitar um pouco de gumo de “mão on 
vinagre. 

89. Pudim de figado de vitella. — Corte-se o figado 
em pedaços miudos, passem-se n'uyma peneira grossa; mistur 
rem-se-lhe meia libra de manteiga,meia de toucinho fresco pi- 
cadinho, cebolas cortadas, sal, pimenta, seis ovos batidos, 
quatro onças de passas escaldadas, duas colheres de fari- 
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nha de trigo, quatro colheres de assucar, um calix de vinho 
branco. 

Deite-se esta massa em uma panella guarnecida de lascas 
de toucinho ; coze-se o seu conteúdo no forno, ou sobre bra- 
zas, cobrindo-se tambem a tampa com brazas. 

Sirva-se com algum môlho para pudim. 


70. Quarto de vitella panado. — O quarto, depois de 
ter fervido durante cinco minutos, tira-se e deixa-se esfriar, 
para se cobrir com roscas seccas moidas ; enfia-se no espeto e 
assa-se, deitando-se-lhe de vez em quando, para não seccar, 
uma colher de manteiga de vacca derretida ; sirva-se com o 
môlho de Robert ou de tomates, ou tambem com saladas, 
batatas, sardinhas, ou alfaces. 


71. Quarto de vitella à caçador. — 'Toma-se o 
quarto da vitella, põe-se de môlho em vinagre, com sal, um 
pouco de nitro, alho, pimenta, cebola, um molho de hervas de 
cheiro ; tira-se-lhe depois a pellicula, lardeia-se e assa-se no 
espeto. No. 

72. Quarto de vitella assado no espeto. — O quarto 
de vitella, depois de ter fervido durante cinco minutos, 
tira-se d'agua, deixa-se esfriar, lardeia-se brandamente, pondo- 


On ma 


Quarto de vitelia assado, 


o durante seis horas, demôlho, em sal, pimenta, um dentede 
alho, salsa, serpol, folhas de cebolinhas, mangericão, tudo pica- 
do, e um pouco de sumo de limão ; enfia-se depois no espeto 
cobrindo-o com papel untado de manteiga ; estando assado, 
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tira-se 0 papel, e serve-se com algum môlho de carne, ou qual- 
quer outro môlho. 


73. Quarto de vitella com gelea. — Bate-se bem o 
quarto da vitella, põe-se de môlho em vinho branco durante 
um dia ; no dia seguinte, ferve-se em agua e sal, com quatro 
pés de vitella cortados, pimenta, trez cravos da India, noz 
moscada, um pouco de vinho, um limão partido e um molho 
de hervas ; estando cozido, tira-se, pondo-se alguns pingos 
do caldo sobre um prato, e observa-se se estes, depois de frios, 
teem o ponto para gelea; ao contrario deixão-se ferver 
até este ponto, depois coa-se o caldo, tira-se-lhe a gordura, 
torna-se a pôr o quarto durante alguns minutos ; depois, tira-se 
e deixa-se tudo esfriar. No dia seguinte, corta-se a gelea em 
talhadas finas e cobre-se o quarto com estas. 


74. Quarto de vitella frio, assado com gelea. — 
Prepara-se, e coze-se o quarto de vitella, como já foi expli- 
cado, mas não se deixa o quarto acabar de cozer ; tira-se 
antes d'isto, e enfia-se no espeto ; acabá-se de assar sobre 
labaredas, tira-se, deixando esfriar e guarnecendo-o no dia 
seguinte com a gelea do môlho. 


75. Guisado de vitella. — Corte-se em pedaços qual- 
quer porção de carne assada de vitella,e ponhão-se n'uma 
cassarola com manteiga de vacca, farinha de trigo, e uma 
cebola picada; deixem-se frigir um pouco, deitando-se-lhes 
depois uma quantidade sufficiente d'agua com sal, pimenta, 
salsa, cerefolio e um pouco de sumo de limão ; deixe-se tudo 
ferver sobre fogo moderado durante uma hora, e depois ser- 
ve-se com legumes. 


76. Guisado de vitella à caseira. — Afogue-se 
um pouco de hervilhas, n'um pouco de gordura, com “folhas 
de cebolas, salsa, um dente d'alho, ajuntem-se-lhes algumas 
chicaras de agua, uma colher de polvilho e outra de vinágre; 
deitem-se n'este liquido um punhado decarurú miudo, e algu- 
mas folhas de ora-pro-nobis, ou alguns quiabos retalhados, e 
os pedaços de carne assada. Deixa-se ferver durante meia 
hora, e serve-se com angú de fubá de moinho, ou pirão de 
farinha de mandioca. 


77. Guisado de vitella com chuchús. — Corta-se a 
came fresca de vitella, em pequenos pedaços, que se afogão 
em um pouco de gordura de porco com uma porção. de 
chuchús descascados e picados. Ajuntão -se-lhe um copo d'agua, 
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duas colheres de farinha de trigo, ou de milho (de pilão), 
sal, folhas de cebola, um pouto de pimenta, um pouco ds 
sumo de laranja da terra e deixa-se cozer abafado, sobre 
brazas, durante duas horas, e serve-se depois. 

Em logar de chuchús, póde-sefazer esta comida com quiabos, 
palmitos, ora-pro-nobis, cará, giló, grelos de abobora d'agua, 
abobora d'agua, porque esta preparação se presta para todos 
estes adjuntos. 


78. Guisado de vitella com grelos. — 'Tomão-se 
pedaços de alcatra ou lombo assado, cortão-se em pedacinhos, 
e fervem-se no molho seguinte ; frigem-se duas colheres de 
farinha de trigo, em uma colher de manteiga, até principiar 
a corar, ajuntão-se-lhes uma colher de assucar, outra de vina- 
gre, tres chicaras de caldo de came, noz moscada, folhas de 
cebolinhos ; deixão-se ferver um pouco, e deitão-se-lhes duas 
ou trez mãos cheias de grelos de abobora escaldados com 
agua salgada e juntamente a carne. Deixa-se ferver tudo 
sobre brazas durante meia hora e serve-se. 


79. Guisado de vitella com carapicú. — Tostão-se 
duas colheres de farinha de trigo, e em seguida uma colher 
de assucar, dissolve-se tudo em quatro chicaras de caldo ou 
agua, ajuntão-se-lhes pedaços da carne assada cortada em peda- 
cinhos, uma mão cheia de passas escaldadas, outro tanto de 
carapicú escolhido, sal, cravo da India, folhas de louro, um 
calix de vinagre e o assucar necessario, deixando os ferver, 
durante uma hora, sobre brazas. 


80. Rins de vitella a pasteleta. — Toma-se o rim, 
um pouco de carne, ferve-se tudo em agua com sal, e deixa-se 
esfriar ; picão-se bem fino, e ajuntão-se-lhe alguns ovos, rosca 
secca moida, um pouco de pimenta socada, sal e salsa. 
Estende-se este recheio sobre fatias de pão, humedecidas em 
leite; frigem-Re estas fatias de um e outro lado em uma 
cassarola com manteiga, e servem-se, cobrindo-as de assucar 
e canella moida. 


81. Rim de vitella frito. — Limpão-se, e escaldão-se 
os rins, deixando-os dentro d'agua até ficarem frios ; depois, 
cortão-se em rodellas, frigem-se estas em manteiga com uma 
cebola picada, um pouco de sal e pimenta. 


82. Outro rim de vitella frito. — Cortem-so os rins 
da vitella em delgados pedaços ao comprido, e deitem-se na 
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panella em gordura derretida; ajunte-se-lhes immediata- 
mente nm calix de vinho branco para que elles não fiquem 
fritos, mais um ponco de gal, salsa, pimenta, e, antes de ser- 
tire, deitem -se-lhes um pouco de pão ralado e sumo de 
imão. 


83. Rins de vitella à parmesão. — Cortados e escal- 
dados os rins, cozão-se em um pouco de vinho branco, 
com sal, pimenta, um molho'de hervas e um pouco de man- 
teiga, até quasi seccar-se o liquido; ponhão-se depois sobre 
um prato, coberto com uma camada de queijo ralado, lan- 
çando-se-lhes tambem por cima um pouco de assucar, mistiú- 
rado com canella, e deitando-lhes finalmente um pouco de 
manteiga derretida. 


84. Rins de vitella com vinho Madeira. — Limpão- 
se e escaldão-ge os rins, deixando-os dentro d'agua até es- 
friarem ; cortão-se em pequenas talhadas, as quaes são levadas 
á manteiga para serem fritas, ajuntando-se-lhes, em seguida, 
uma colher de farinha de trigo. Mexe-se tudo muito bem, 
deitando-se-lhes um copo de vinho Madeira, pouco sal, noz 
moscada e um pouco de assucar. Depois de bem abafado, dei- 
xa-se este conjunto de coisas ferver sobre brazas, e serve-se 
então. 


85. Rolos de vitella assadas. — Corte-se a carne 
de vitella em talhadas finas, como para bifes; batidas um 
pouco , é involvidas em pannos, ponhão-se de môlho em sal, 
pimenta, cebola cortada, alho, Salsa e um pouco de sumo 
de limão, durante duas horas; em seguida, sejão enroladas e 
cobertas com tiras de papel, untadas de manteiga, e, assim 
preparadas, levem-se ao espeto para assar e d'elles se servir 
"com môlho de cogumelos e tubaras. 


86. Salame de cabeça de vitella. — Cozem-se a cabe- 
ça, os quatro pés e o coração da vitella em agua e sal, tirando 
ge-lhes a escuma ; quando estiverem cozidos, tirão-se os ossos 
da cabeça e dos pés, corta-se toda a carne em pedacinhos ; 
corta-se igualmente o coração em fatias do comprimento de 
um dedo, e a lingua, depois de se-lhester tirado a pelle ; ajun- 
tão-se lhes alguns ovos cozidos, amendoas cortadas, casqui- 
nhas de limão, cravo da India, pimenta esal, pondo-se depois 
esta massa em uma toalha, atando-se-a fortemente. Engrossa- 
se então o caldo, para depois servir-se. 


87. Tripas de vitella afogadas.— Estando as frinas e 0 
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buxo ben limpos, cozem-se em agua e sal, tirão-se e deixão-se 
esfriar.Corta-se tudo em pedacinhos ; faça-se em seguida um 
môlho defarinha de trigo, tostada na manteiga, salsa, uma ce- 
bola,um pouco de vinho, ou aguana falta; ponhão-se as tripas e 
o buxo dentro, deixando-os ferver mais um pouco, e ajuntando- 
se-lhes um pouco de sumo de laranja da terra. 


88. Tutano frito. —Toma-se otutano que estáno espinhas 
ço, enrola-se em farinha de trigo; em seguida, frige-se em um 
pouco de manteiga com àlgumas rodellas de cebolas, sal, noz 
moscada, é serve-se, 


89. Vitella assada. — Põe-se a carne de vitella sobre 
lascas de toucinho, algumas cenouras, sal, pimenta, cebolas, 
salsa, cerefolio e umas chicaras de caldo, e assa-se sobre uix 
fogo de braxas, ou no forno. 


90. Vitella assada com môlho de azeite doce. — 
Enfia-se o pedaço de vitella no espeto, molha-se, no acto de 
assar, com um moôlho feito de azeite doce, sumo de 
limão, anchovas, cebola, sal, pimenta, salsa picada, pondo-se 
por fim codea de pão ralado sobre o assado ; tira-se do espeto, 
servindo-se o com o môlho que pingou no prato por baixo do 
espeto. 


94. Vitella assada de creme e coberta. — Pre- 
para-se como a vitella de creme, porém em logar de lardear- 
se o quarto, cobre-se com roscas seccas antes de se assar no 
espeto. 


92. Vitella assada de creme. — Fervem-se trez gar 
rafas de leite, com meia libra de manteiga, sal, pimenta, salsa, 
noz moscada, e uma cebola partida. Tendo cozido um pouco,: 
deita-se-lhe o quarto de vitella moderadamente lardeado, dá-se- 
lhe mais uma fervura, e deixa-se esfriar. Tira-se o quarto é 
posto no espeto, cobre-se com talhadas de limão, cebolas, e 
por fim ccm papel untado de manteiga, e assa-se, 

Serve-se com batatinhas tostadas, legumes, e tambem com 
salada: 


93. Vitella assada no espeto.-—Lardeia-se a carne do 
vitella esfregando-a com sal, alho, pimenta, salsa, folhas de 
cebola ; enfia-se no espeto, cobrindo-se com tiras de papel, 
untadas de manteiga. 

Estando quasi cózida, tira-se a carne, pondo-se em uma pa- 
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nella com manteiga, vinagre, um pouco de caldo, e levando-se 
a um fogo vivo para acabar de cozer, e tomar boa côr. 


94. Vitella coberta e fritana grelha. — Corte-se a 
carne de vitella em talhadas, unte-se com sal, pimenta moida 
e um ovo batido, polverize-se com roscas seccas moidas ou 
bolachas ; frijão-se em manteiga de vacca de um e outro lado 
e sirva-se assim. 


95. Vitella coberta e frita na grelha (outro 
modo). — Corta-se a carne em talhadas, cobre-se de ambos 
os lados com nma mistura, feita de uma colher de manteiga 
ou gordura com pó de bolachas, ou roscas seccas, sal, pi- 
menta, salsa e cebolinhos bem picados. 

Embrulhão-se em papel untado as talhadas assim prepara- 
das, assão-se sobre brazas na grelha, e servem-se com salada. 


96. Vitella com limão. — Toma-se um pedaço ; de vi- 
tella, dão-se lhe duas fervuras, tirão-se-lhe os ossos ea pelle, 
põe-se n'uma cagsarola com metade de caldo, e “outra de vi- 
nho branco, uma folha de louro, pimenta e sal. Estando co- 
zido, ajuntão-se-lhe bastante sumo de limão, pão ralado e um 
pouco d'assucar, e serve-se. 


97.Vitella com mariscos. — Corta-se a carne em 
talhadas da grossura de um dedo, lardeia-se edeixa-se refogar 
gobre fogo moderado em manteiga, sal, um pouco de pimen- 
ta, noz moscada e dois calices de vinho branco. Estando 
cozida, ajunta-se-lhe uma duzia de mariscos “com agua, 
mexe-se. e depois dese lhe ter ajuntado codea de pão ralado e 
sumo de limão, serve-se com o proprio caldo. 


98. Vitella com sardinhas. — Corte-se a came de 
vitella em talhadas do tamanho de um dedo, coza-se em agua 
e sal, ponha-se depois n'uma cassarola com um pouco de 
manteiga, uma colher de caldo, um pouco de flor de noz mos- 
cada, e deixe-se afogar. Antes:de servir-se, ajuntão-se-lhe 
umas sardinhas inteiras e lavadas; deixa-se aquecer, eserve- 
se, dispondo a carne e as sardinhas em symetria sobre o prato, 
lançando-se-lhe por cima codea de pão ralado e deitando-se- 
lhe o caldo que ficou na cassarola. 


99. Vitella frita sobre grelha. — Corte-se a carne de 
vitella em talhadas, e ponha-se trez a quatro horas de móôlho 
em azeite doce, cebola cortada, salsa, sal, pimenta, um pouco 
de vinagre. Assão-se depois as talhadas, sobre a grelha de 


96 COZINHEIRO NACIONAL 
ambos os lados, e servem-se com môlho de chefe de cozinha, 


400. Vitella frita com carapicú. — Corte-se a carne 
de vitella em talhadas, e ponha-se em uma panella, sobre las- 
cas de toucinho, algumas cenouras, carapicú escolhido, cebola 
cortada, sal, pimenta, e um môlho de temperos. Deixa-se assar, 
durante uma hora, depois ajuntão-se-lheuma chicara de vinho 
branco, e as talhadas de um limão, deixando-se acabar de 
cozer sobre brazas. 


404. Vitella frita de Nantes. — Põe-se uma posta 
de carne de vitella em uma panella com seis colheres de 
azeite doce, pimenta, sal, salsa, uma cebola, alho noz moscada, 
frige-se sobre brazas, virando-se de vez em quando até 
ficar cozida, e serve-se com algum môlho picante. 


402. Vitella guisada. -— Tome-se um pedaço de vitella 
lardeado, ponhão:se n'uma cassarola um môlho de temperos, 
algumas cenouras, batatas e um pé de vitella, cortado em pe- 
daços, e cozinhe-se sobre brazas com partes iguaes de agua e 
vinho. ( Deve-se conservar a panella bem tapada). e-se 
depois o pedaço da vitella, coe-se a substancia do môlho, que 
fica no fundo da panella e sirva-se a carne com este môlho 
por cima. 


4083. Vitella guisada com lingua. — Toma-se uma 
lingua de vacca cozida, tira-se-lhe a pelle, corta-se em tiras, 
e lardeia-se uma posta de vitella com esta lingua. Frige-se, 
em seguida, postaem manteiga, virando-a de vez em 
quando. . 

Do outro lado, frige-se meja duzia de cebolas, com sal, 
pimenta, salsa, em trez ou quatro colheres de azeite doce 
fresco ; deita-se esta mistura sobre a vitella, ajuntão-se-lhe dois 
copos de vinho branco, outro tanto de caldo de carne, e deixa-. 
se acabar de cozer sobre um fogo moderado ; finalmente, 
ajunta-se-lhe uma mão de carapicú escolhido, e serve-se. 


104. Vitella guisada com presunto.-— Lardeia-se 
uma alcatra de vitella com um pedaço de presunto magro, 
cortado em tiras ; frigem-se, por outra parte, em um pouco 
de manteiga, um pouco de salsa uma cebola, meio dente 
d'alho, uma mão de carapicú, sal, pimenta, noz moscada ; 
accrescenta-se-lhe um copo de vinho branco, e deixa-se a 
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alcatra ferver durante meia hora. Estando fria, involve-se em 
quatro folhas de papel, deixando-se cozer por duas horas 
em uma cassarola com fogo par baixo e por cima. Serve-se 
com o mesmo papel. 


CAPITULO IV 


O CARNEIRO 


A oarne do carneiro para ser boa deve ser de um escarlate 
escuro, e não excessivamente gorda ; o tempo em que ella é 
melhor, é durante os mezes de Fevcreiro, Março, Abril, Maio, 
Junho e Julho. A carne do carneiro é a mais hygienica de 
todas as carnes, e é no mez de Maio que ella é mais sabo- 
rosa. 

Outro sim, os carneiros creados no campo são preferiveis 
aos creados nos pastos das matas ; e a carne dos carneiros de 
lá grossa é melhor do que a dos carneiros de lã fina (os 
chamados merinos). f 

A carne do cabrito, que se prepara da mesma maneira que 
a do carneiro, será contida n'este capitulo : ella é tão saudavel 
como a do carneiro, e ha muitas pessoas que a preferem a esta. 

Na cozinha empregão-se todas as partes do carneiro, sendo 
de mais estimação os quartos, a pá, as costellas, o lombo, o 
peito e o miolo. 

Sobre o'modo de-trinchar, deve-se notar que os quartos, 
cortão<se atravez das fibras em talhadas, e da mesma maneira 
o lombo; a pá corta-se por talhadas horizontaes. 

A carne do carneiro ou do cabrito não é boa senão vinte 
quatro horas, ou melhor quarenta eoito horas depois de morte 
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porque estando demasiadamente fresca, ella é sempre durae 
de difficil digestão. Como alimento habitual, conserva as 
forças sem augmentar a gordura, e póde-se, por issso, 
recommendar como alimento diario ás pessoas que engordão 
muito. 

O quarto é a parte mais estimada do carneiro ; e, com 
effeito, contem a melhor carne. 

Póde a pá ser preparada como o quarto ; sua carne tem 
unicamente as fibras mais compridas e mais saborosas. 

A costella é uma das partes mais delicadas e mais procu- 
radas do carneiro ; póde ser preparada de muitos modos, é 
constitue, debaixo de todas as fórmas, uma comida agradavel 
e saudavel ao mesmo tempo. 

Os pés devem ser muito bem cozidos para mais facil diges- 
tão ; ainda assim offerecem um grande numero de delicadas 
iguarias. 

A lingua do carneiro é tenra, mas um pouco secca, e deve 
ser bem temperada para ter gosto ; ella é mui grossa relativa- 
mente á cabeça ; são precisas cinco Ou seis para um prato, 

Os rins são de difticil digestão, e por isso poucas vezes 
empregados. 

g miolos do carneiro são delicados, e prestão-se para as 
mesmas comidas, que fornecem os miolos da vitella. 


4. Almondegas de carne de carneiro. — Corta-se 
em pedaços uma quarto de toucinho, e frige-se um pouco com 
uma cebola picada e uma libra de carne de carneiro igual- 
mente picada ; tira-se do fogo e accrescentão-se-lhe mais uma 
libra de carne de carneiro picadinha, miolo de pão amollecido 
com leite, quatro gemas de ovos, noz moscada, sal, salsa 
picada e uma colher de. farinha de trigo. Formão-se uns 
bolos com esta massa, os quaes se frigem em manteiga ou 
gordura, : 

Essta masea tambem serve para rechear outras carnes, caças 
ou aves. 


2. Assados de carne de carneiro em gordura. — 
Toma-se o lombo do carneiro, corta-se em talhadas iguaes da 
grossura de um dedo, batem-se com as costas da faca, e põeni- 
se esses pedaços na cassarola, sobre finas talhadas de presunto, 
e cobertos com talhadas de toucinho : accrescentão-se-lhes 
duas cebolas, dois cravos aa Índia, um pouco de mangerona, 
uma folha de louro, sal, pimenta, caldo de carne, e deixão-se 
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ferver com fogo por baixo e por cima, até ficarem cozidos. 
Tirão-se as talhadas, reduz-se o môlho depois de tirada a gor- 
dura, coa-se eservecom a carne assim preparada. 


3. Fatias de carne de carneiro com carapicús. 
— Cortão-se e batem-se as talhadas, cozem-se em parte de 
vinho branco e agua, em uma cassarola guamecida de tiras 
de toucinho ; ajuntão-se-lhes cebolas, cravos da India, sal, 
pimentas e uma folha de louro. Estando cozidas, tirão-se as 
talhadas e a'gordura do caldo. 

Derrete-se, por outra parte, uma colher de manteiga, mistu- 
rão-se-lhe uma outra de farinha de trigo, uma de vinagree 
uma porção de carapicús escaldados, escolhidos, picados e 
cozidos em agua e sal; ajuntão-se ao caldoda came, e estando 
bem reduzido o caldo, serve-se esta polpa com as fatias. 


4. Carne de carneiro frita. — Cortão-se e batem-se as 
talhadas, temperão-se de sal, pimenta, salsa, cebola picada, e, 
collocando-se a cassarola sobre fogo viva com meia colher de 
manteiga, deitão-se-lhe as talhadas do carneiro, devendo estar 
bem quente a manteiga; frigem-se dos dois lados,e servem-se 
com môlho picante de mostarda. Tambem se podem assar em 
grelha, deitando-se-lhes um pouco de manteiga, e assando-se 
'dos dois lados. 


5. Carne de carneiro refogada com arroz. — To- 
ma-se meia libra de toucinho, depois de frita, e tirados os 
torresmos, deita-se-lhe em seguida a came do carneiro, cor- 
tada em pedaços que se deixão refogar, pondo-se-lhes sal, pi- 
menta, salsa e folhas de cebola até ficarem de boa côr; tirão- 
se então, e deita-se na gordura quente O arroz escolhido, 
lavado e escorrido; mexe-se para que não queime, e quando 
tiver tomado bastante calor, deita-se-lhe uma tigela de agua, 
em que se desfaz uma gema de ovo; ajunta-se-lhe a carne, 
deixando tudo cozer perto do fogo até seccar, para então 
servir-se. 


6. Carne de carneiro refogada em vinho com hli- 
mão. — Corte-se a carne em pedaços, escaldem-se estes em 
agua quente, e refoguem-se em um pouco de manteiga e uma 
colher de farinha de trigo até ficarem corados. Ajuntem-se lhes 
depois um copo de vinho branco, umas folhas de louro, cebo- 
las, sumo de limão, assucar e passas cozidas. 
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7. Carne de carneiro refogada com palmitos. — 
Tomão-se quatro libras de carne de carneiro, pica-se bem, ti- 
rando-lhe n'esta occasião, os nervos e as pelles que appare- 
cem ; tempera-se de sal, salsa, aipo, cebola e pimenta; refo- 
ga-se n'um pouco de manteiga derretida, deita-se-lhe logo 
uma tigela de caldo de carne ou de agua, e deixa-se ferver 
sobre brazas, até o caldo quasi seccar ; n'esta occasião, dei- 
tão-se uns palmitos cozidos em agua e sal, sobre os quaes 
põe-se o carneiro refogado com o caldo; cobre-se tudo com 
queijo ralado, e põe-se no forno até tomar uma côr alam- 
breada, é serve-se. 


8. Carne de carneiro a parmesão. — Frija-se meia 
libra de toucinho, e estando derretido, deitem-ge-lhe duas li- 
bras de carne de carneirg cortada em pequenos pedaços; 
accrescentão-se-lhes sal, pamenta, salsa picada e cebola. Es- 
tando coradas, deitem-se sobre torradas de pão cobertas de 

ueijo ralado, postas n'um prato untado de manteiga ; hume- 
Hesenbicans com um calix de vinho, acabem-se de cozer no 
forno. 


9. Carne de carneiro com alcaparras. — Corta-se 
a carne de carneiro em pedaços, fervem-se em pouca agua, 
manteiga, umas folhas de louro, pimenta da India, ceboli- 
nhos e sal; pouco tempo antes de estar cozidos, accrescentão-se- 
lhes algumas sardinhas picadas, alcaparras, umas talhadas de 
limão e codea de pão ralada, e serve-se. 


40. Carne de carneiro com maracujás. — Ferve-se 
& carne de carneiro em agua e sal até ficar cozida. Fervem-se 
presta occasião o miolo de seis a oito maracujás em um pouco 
de manteiga, nata de leite, codeas de pão ralada, e assucar, e 
serve-se junto com a carne. 


41. Carne de carneiro com pepinos. — Corte-se a 
carne de carneiro em pequenos pedaços, cozão-se em agua 
com sal, accrescentem-se-lhes finalmente pepinos descascados, 
desmiolados e cortados ao comprido. Estando tudo cozido, 
ajuntem-se-lhe um pouco de vinagre, meia colher de assucar e 
um pouco de farinha de trigo frita. 


12. Carne de carneiro encapada. — Corta-se a came 
de carneiro em talhadas, que, untadas de sal e pimenta, se 
assão na grelha de um e outro lado. Deita-se depois n'uma 
frigideira com gordura quente uma massa rala composta de 
quatro colheres de farinha de trigo, tres ovos batidos, uma 
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chicara de vinho branco e quatro colheres de assucar ; deita- 
se a terça parte d'este môlho por cima da carne, e quando esta 
estiver assada, deita-se-lhe a segunda terça parte da massa, é 
no fim a ultimaterça parte (isto se pratica assim para que esta 
massa fique assada por camadas); cobre-se com assucar e ca- 
nella e serve-se. 


43. Carne de carneiro cozida de olha. — Toma-so 
um pedaço de carneiro com ossos, põe-se por algum tempo 
em agua fria, e leva-se em seguida ao fogo mesmo com agua 
fria, sal, salsa, folhas de cebola, um repolho pequeno e par- 
tido, uma raiz de mandioca partida, batatas doces, e uns pe- 
daços de abobora. Deixa-se tudo ferver até ficar bem cozido, 
escorre-se-lhe o caldo, e, tirada a gordura, reduz-se a quatro 
chicaras. Mistura-se-lhes o sumo de um limão, seis pimentas 
comarís pisadas, uma colher de pó de mostarda, e serve-se 
este môlho junto com o cozido. 


44. Carne de carneiro dourada com torradas. — 
Tomão-se duas libras de carne de carneiro e meia de touci- 
nho entremeando de carnes, sal, pimenta, noz moscada, ce- 
bola e salsa ; pica-se tudo bem fino e refoga-se n'um pouco 
de gordura com um calix de vinho. Quando estiver cozido, 
deita-se tudo isto sobre torradas de pão, collocadas n'um prato, 
cobrindo-se tudo com seis gemas de avos batidos, leva-se ao 
“forno para acabar de cozer. 


45. Carne de carneiro ensopada, dourada. — Re- 
foga-se a carne do carneiro cortada em pedaços, n'uma colher 
de gordura, com pouco sel, cravo da India, noz moscada, 
ajuntão-se-lhe em seguida umas chicaras de leite, e ferve-so 
perto do fogo, até a carne estar cozida ; accrescentão-se-lhe 
então quatro gemas de ovos desfeitas em meia chicara de 
leite, deixa-se ferver rpais um pouco, e serve-se. 


16. Carne de carneiro ensopada parda. — Põe-se 
a cozer a carne do carneiro cortada em pedaços com uma co- 
lher de gordura e uma chicara de vinagre, sal, salsa, pimenta 
da India, um dente de alho e folhas de cebola. Estando quasi 
cozida, ajunta-se-lhe um pouco de farinha de trigo até ficar 
bem tostada; ajuntão-se-lhe um pouco de assucar queimado 
n'uma colher, dois calices de vinho tinto, uma colher de assu- 
car, uma duzia de amendoas picadinhas, e uma porção de pas- 
sas escaldadas. Ferve-so a carne mais um pouco n'este môlho, 
o serve-sa, 
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47. Carne de carneiro estufada. — Picão-se quatro 
libras de carne de carneiro com meia libra de toucinho, sal, 
salsa, mangerona, pimenta e aipo ; refogão-se n'um pouco de 
gordura derretida, e, tendo tomado calor, deitão-se-lhes dois 
calices de vinho branco, umas talhadas de limão descascadas 
e sem sementes e uma porção de carapicús. Deixa-se isto aca- 
bar de cozer sobre brazas, e serve-se. 


48. Carne de carneiro estufada á campestre. — 
Toma-se uma posta de carneiro, lardeia-se, pondo-se-lhe algum 
dente de alho; unta-se com sal e pimenta, e põe-se em uma 
panella, com uma colher de gordura, um pouco de noz moscada, 
duas folhas de louro, um calix de vinho, outro de agua, gru- 
da-se a tampa, e deixa-se ferver com pouco fogo, durante duas 
a trez horas. Serve-se com algum môlho ou salada. 


49. Carne de carneiro guisada. —  Picão-se 
quatro libras de carne de carneiro e misturão-se-lhes uma 
mão cheia de amendoins torrados e socados, um pouco de 
sal, cravo da India, e noz moscada. Frigem-se duas colheres 
de manteiga, uma de farinha de trigo até ficarem de côr 
alamoreada escura, deita-se-lhes a carne n'esta occasião, é 
deixa-se tomar calor, mexendo-se sempre ; accrescente-se-lhe 
em seguida um copo de vinho, um punhado de passas escal- 
dadas, uma colher de assucar-e o sumo de um limão. Deixa-se 
o guisado ferver sobre brazas durante meia hora, e serve-se, 


20. Carne de carneire guisada com carapicús. 
— Cortão-se quatro libras de carne de carneiro em pedaços, 
refogão-se em uma colher de gordura, sem deixal-os corar ; 
ajuntão-se-lhes uma tigela d'agua, um punhado de carapicú, 
sal, salsa, folhas de cebola de todo o anno, uma colher de 
polvilho e o sumo de uma laranja da terra. Deixa-se ferver 
sobre brazas, durante duas horas, et serve-se com angú 
mineiro. 


21. Carne de carneiro guisada com couves. — 
Tomão-se duas libras de carne de carneiro e uma quarta de 
toucinho ; frige-se tudo junto, e deitão-se-lhe as couves 
picadas, lavadas e espremidas; deixa-se refogar, mexendo-se, 
ajuntando-se-lhe depois uma chicara d'agua, sal e umas 
folhas de cebola, e bem cobertas; deixa-se ferver, durante 
uma hora, sobre brazas, e serve-se depois. 


22% Carne de carneiro à americana. — 'Toma-se 
um pedaço de carne de carneiro e assa-se no espeto. Estando 
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assada, tira-se para ser picada. O succo que pingou é misturado 
com um pouco de vinagre, uma colher de gordura, pó de 
de pimentas e sal, e collocado sobre o fogo, tornando-se a pôr 
n'este a carne picada. Depois de estar cozendo pelo espaço dé 
de meia hora, serve-se então. 


23. Carne de carneiro picada e frita. — Picão-se 
duas libras de carne de carneiro, depois de tirados os nervos 
e pelles, com uma libra de carne de porco, tendo alguma 
gordura, duas cebolas, pimenta, sal, cravo da India, salsa, 
uma maôú cheia de pó de bons biscoutos de polvilho, uma 
colher de polvilho, dois ovos (gema e clara) e um calix de 
vinho. 

Derrete-se n'uma cassarola, um pouco de gordura, e 
estando bem quente, deita-se-lhe o picado, o qual estando 
frito de um lado, vira-se para frigir do outro, e serve-se com 
um môlho picante. 


24. Gostelletas de carneiro refogadas. — Tomão- 
se as costelletas, batem-se, e aparão-se dando se-lhes uma 
fórma regular ; temperadas com . sal e pimenta, e involvidas 
em farinha de trigo, assãa-se dos dois lados em manteiga ; 
deitad-se-lhes em segnida quatro chicaras de vinho branco, 
uma cebola cortada”e um ramo de salsa. Estando cozidas, 
tira-se-lhes a salsa, e accrescenta-se-lhes, uma colher de 
farinha de trigo torrada para engrossar o môlho. Ajunta- 
ge-lhes mais uma colher de vinagre, e servem-se assim pre- 
paradas. 


Massa para bater costelletas. 


25. Costelletas de carneiro á allemã. — Cortão- 
se costelletas, deixando-se cada uma com um osso, batem- 
se bem, e dê-se-lhes com a faca uma fórma arredondada. 
Cozem-se estas em agua, sal, pimenta, mangericão, salsa, 
folhas de cebola. Estando cozidas, são assadas em grelha, 


e servidas com algum môlko indicado para carnes. 


26. Costelletas de carneiro á italiana. — Pre- 
parão-se as costelletas, e, -!spois de bem batidas, deitão-se 
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em um môlho de azeite doce, contendo sal, pimenta, e sumo 
de limão. Depois de estarem embebidas d'estes temperos, são 
assadas em grelha. 


27. Gostelletas de carneiro em quisado. — Tomão- 
se as costelletas, as quaes, batidas e temperadas de sal, pimenta 
e salsa picada, são involvidas em farinha de trigo, e fritas 
dos dois lados em manteiga ; deita-se-lhes em seguida uma 
tigela d'agua, deixando-as ferver sobre brazas com uma 
cebola mais e uma mão cheia de carapicús. Estando cozidas, 
ajuntão-se-lhes uma quarta de passas escaldadas, duas co- 
lheres de assucar, uma de farinha de trigo, frita em man- 
teiga, e uma duzia de fructas de sapucaia descascadas 
e cortadas em pedaços compridos. 


28. Costelletas de carneiro assadas e cobertas. 
— Cortadas, batidas e aparadas as costelletas, são levadas a 
ferver, sufficientemente temperadas de sal, salsa, folhas de 
louro e cebolas, até ficarem cozidas. Coa-se-lhes o caldo, que 
se reduz até ficar grosso; deita-se este môlho então sobre 
as costelletas, postas em uma cassarola, untada de manteiga, 
semeando-se-lhes por cima pão ralado, e cobrindo-as com 
quatro ovos batidos. Levão-se ao forno e estando os ovos 
cozidos, servem-se 


29. Costelletas de carneiro com creme. — Deitão- 
se em uma paneila, que deve estar no fogo com leite a ferver 
as costelletas depois de batidas e aparadas ; accrescentão-se- 
lhes um pouco de sal, uma folha de louro, dois cravos da 
Índia e um palmito cortado em pedaços compridos, e fervem- 
se sobre fogo moderado. Estando cozidas, tirão-se assim 
como o palmito, collocão-se em une travessa, e deita-se-lhes 
por cima o leite engrossado com quatro gemas de ovos, e 
servem-se assim. 


30. Gostelletas de carneio com leite. — Deitaó-se 
as“costelletas com leite, que já deve estar fervendo, 
com um pouco de sal, pimentas da India inteiras, salsa, e 
folhas de cebola. Estando cozidas, pôem-se as costelletas 
n'um prato, untado de manteiga de vacca, cobrem-se com 
uma porção de pão ralado, e por fim com quatro ovos ba- 
tidos ; levão-se ao forno, e estando cozidas, servem -se. 


31. Gostelletas de carneio fritas. — Cortadas, ba- 
tidas e aparadas es costelletas, molhão-se em manteiga ou 
gordura derretida ; semeião-se sobre ellas sal, pimenta 6 nos 
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moscada moida ; cobrem-se de pão ralado e cebola picadinla 
e frita, durante pouco tempo, em manteiga ; virão-se para 
ass»rem dos dois lados, e servem-se com môlho'ou legumes. 


32. Costelletas de carneiro fritas com capa. — 
Molhão-se as costelletas, temperadas de sal e pimenta, em 
manteiga derretida em farinha de trigo, e em seguida, cm 
gemas de ovos e outra vez em farinha de trigo, e assim 
frigem-se em manteiga de vacca, para servirem-se depois de 
se lhes ter semeado por cima queijo ralado. 


33. Gostelletas de carneiro grelhadas e geladas. 
— Lardeião-se as costelletas, atravessando-as de um lado a 
outro ; passão-se em manteiga tambem de um e outro lado, e 
frigem-se sobre fogo vivo. Aparão-se depois as pontas do 
toucinho rente com a carne, deixão-se ferver, cobrindo-as 

“com substancia de carne, como môlho; deixão-se perto de fogo, 
durante un quarto de hora, e servem-ge. 


34. Costelletas de carneiro guisadas. — Tomão- 
se as costelletas batidas e depois de estarem temperadas de 
sal, frigem-se de um e outro lado em um pouco de gordura; 
escorre-se-lhes em seguida a gordura, e deitão-se-lhes duas 
chicaras d'agua, fólhas de cebola, salsa é umas pimentas da 
India. Deixão-se ferver e servem-se com seo proprio môlho, 
engrossado com duas gemas de ovos e o sumo de um limão, 


35. Lingua de caneiro refogado. — Corta-se uma 
lingua em talhadas compridas, depois de tirada a pelle ; 
virão-se-as em manteiga quente, e deitão-se-lhes duas 
colheres de farinha de trigo, deixando-as tomar calor. 
Quando a lingua estiver de côr alambreada escura, accrescen- 
tão-se-lhe quatro calices de vinho branco, no qual se defizeram 
duas gemas de ovos, um punhado de passas, uma duzia de 
de amendoas descascadas e picadas, uma colher de assucar, 
pouco sal, noz muscada e serpol. Coze-se sobre brazas, e 
serve-se com legumes. 


36. Lingua de carneiro assada com toucinho. — 
Depois de tirada a pelledura da lingua, esfregue-se esta com 
ale pimenta moida, e corte-se em talhadas finas e compridas. 
ubrão-se estas talhadas de ambos os lados com finissimas 
talhadas de toucinho, atando-as com linha e assando-as depois 
sobre a grelha; tirado o barbante, sirvão-se com raiz de 
tayoba ou de cará assado, 
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37. Lingua de carneiro assada na grelha. — Fer- 
ve-se a lingua para-se-lhe tirar a pelle grossa que a cobre, 
racha-se depois ao comprido, e põe-se-a de môlho em azeite 
doce, sal, pimenta e agua de alhos, Passada uma hora, assa-se 
na grelha, e serve-se com pepinos de conserva, 


38. Linguas de carneiro com abobora d'agua. 
— Estando as linguas cozidas em agua e sal e descascadas, 
cortão-se em dados, que se frigem em goriura derretida com 
duas colheres de fubá mimoso, até queo fubá queira ficar de 
cor alambreada ; deita-se-lhe uma porção de abobora d'agua 
cortada igualmente em dados ; mexe-se e estando tomando o 
calor do fogo, ajuntão-se-lhes uma tigela d'agua ou de caldo 
je came, sal, salsa, raiz de aipo, uma cebola cortada ; deixão- 
se ferver uma hora, sobre fogo moderado, e servem-se. 


39. Lingua de carneiro dourada. — Descasca-se, 
e coze-se uma lingua que em seguida, se corta em talhadas ; 
untão-se estas com pouco sal e pós de cardamomo, e invol- 
vem-se n'uma massa rala, feita de duas chicaras de leite, 
quatro gemas de ovos, duas colheres de farinha de trigo e 
meia colher de assucar. Assim preparadas as talhadas, fri. 
gem-se dos dois lados em manteiga, colloção-se n'uma cassa- 
rola, e deita-se-lhes o resto da massa de ovos por cima, dei- 
xando-se frigir. 


40. Linguas de carneiro douradas e empas- 
teladas. — Fervão-se as linguas até ficarem cozidas, des- 
casquem-se, e rachem-se em quatro tiras ao comprido. Tome- 
se uma duzia de sardinhas de barril ou frescas, que se col- 
locão n'um prato, cobrindo-se com aguardente, e pondo-se o 
prato sobre uma vasilha que contenha agua fervente para 
aquecêl-o ; accrescenta-se a aguardente, e deixa-se arder até 
apagar por si. 

Misturão-se, por outro lado, seis gemas e duas claras de ovos 
bem batidas, uma chicara de leite, duas colheres de farinha 
de trigo ou fubá mimoso, uma colher dc assucar e um pouco 
de noz moscada. Põe-se no fundo deuma cassarola um pouco 
de manteiga, que se frige, deitando-se n'ella a metade da 
mistura que se acaba de preparar, e deixa-se frigir. Póem-se 
n'esta fritada, depois de tirar a cassarola do fogo, as tiras das 
linguas e as aardinhas partidas com algumas talhadas de 
limão descascado e sem sementes, tudo em ordem alternada ; 
deita-se-lhes por cima o resto da mistura que se fez, cobre-se 
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a cassarola, pondo-a a assar em forno ou sobre brazas, cobrin- 
do-se igualmente a tampa com brasas. Servem-se com algu- 
ma salada. 


41. Lingua de carneiro ensopada com tomates. 
— Estando as linguas descascadas, cortão-se em talhadas, e 
põem-se a ferver com agua e umas lascas de toucinho, sal, 
mangerona, salsa e folhas de cebola. Estando cozidas, tirão-se 
do caldo, e deixa-se este reduzir ; e, restando d'elle apenas 
duas chicaras, ajunta-se-lhe uma duzia de tomates ; dá-ge- 
lhe uma fervura, pisão-se os tomates, e deitão-se as linguas 
de novo na vasilha. Tendo tomado uma fervura, serve-se com 
“arroz cozido. 


42. Lingua de carneiro guisada. — Lardeia-se com 
delgadas tiras detoucinho a lingua depois de fervida e tirada 
a casca, e põe-se a cozerem caldo de carne, com sal, pimenta, 
folhas de cebola de todo o anno e salsa. Estando cozida, pas- 
ga-se o caldo em uma peneira ; engrossa-se com um pouco de 
polvilho, acrescentão-se-lhe uma colher de vinagre e uma mão 
cheia de ora-pro-nobis ; deita-se outra vez à lingua n'este 
môlho, e deixa-se ferver mais meia hora sobre brazas, e ger- 
ve-se com angú de Minas. 


43. Lombo de carneiro assado em papel. — Toma- 
ge o lombo, unta-se o com sal, salsa, pimenta, alho e cebola, 
tudo socado junto, para formar uma massa ; involve-se em 
papel untádo em manteiga, e assa-se em espeto sobre bra- 
zas, tirando-se-lhe o papel pouco antes de se servir, para tomar 
côr. Serve-se com um môlho feito do caldo, que pingou na 
vasilha, que se poz por baixo do espeto, ao qual se ajuntão um 
calix de vinho branco, outro d'agua, uma gema d'ovo euma 
duzia de quiabos. Leva-se ao fogo, e depois de tomar duas 
fervuras, serve-se com o assado. 


44. Lombo de carneiro assado no forno. — Lar- 
deia-se o lombo com toucinho em tiras finas, semeia-se-lhe por 
cima um pouco de sal, pimenta da India em pó, nm pouco de 
sumo d'alho e de limão, nma cebola esalsa picada ; deixa-se 
durante duas horas com estes temperos para tomar o gosto, 
involve-se em seguida em codea de pão raladas, e pôe-se em 
uma cassarola, que se colloca no forno ou sobre brazas, e deixa- 
se assar durante duas horas. Serve-se com vagens ou batatas 
inglezas assadas. 


45. Lombo de carneiro assado no espeto. — Lar- 
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deia-se o lombo com finas tiras de toucinho, involtas em 
pimenta fina, sal e alho pisado, põe-se fão espeto, deitando-se- 
lhe, de vez em quando, uma colher do môlho que pingou por 
baixo do espeto, em uma cassarola, na qual se puzerão uma 
colher de manteiga, dois calices de vinho branco, uma cebola 
e um pouco de salsa picada. 


46. Miolos de carneiro com ovos. — Escaldão-se os 
miolos cm agua quente ; depois de frios, picão-se com quatro 
ovos cozidos, meia libra de presunto, duas cebolas, um pouco 
de salsa, gal, pimenta e duas colheres de fubá mimoso. Fri- 
ge-se um pouco de manteiga n'uma cassarola ; estando 
quente, deita-se-lhe o ,picado, e, estando frito, vira-se para: 
frigir do outro lado ; cobre-se de queijo ralado, e serve-go. 


47. Miolos de carneiro dourados. — Escaldão-se os 
miolos em agua quente; depois de picados, frigem-se em 
duas colheres de manteiga, uma cebola, salsa picada, sal e 
pimenta moida, com outro tanto de queijo ralado. Deita-se 
esta fritada no prato.sobre fatias de pão fritas na manteiga, 
cobre-se de pão rala?” à por fimde oito ovos batidos ; leva-se 
o prato ao forno para-tostar. Servem-se cobertas de assucar e 
canella moida. 


48. Miudos de carneiro refogados. — Tomão-se os 
bofes, figado, coração, rins e pés do carneiro, lavão-ge-lim- 
pando-se tudo, e escaldando-se em agua quente. Póem-se de- 
pois a cozer em agua esal; e estando cozidos, tirão-se-lhcs 
os ossos dos pés e corta-se toda a carne em pequenos pedaços. 
Frigem-se por oútro lado duas colheres de manteiga com duas 
de farinha de trigo, uma colher de assucar e uma cebola 
cortada, até ficarem da côr de alambre escuro ; ajuntão-se-lhes 
duas chicaras de vinho tincto, outro tanto do caldo, e uma 
duzia de quiabos, cortados em rodellas; deitão-se-lhes os miu- 
dos cozidos, e ferve-se tudo durante meia hora sobre brazas. 
Servem-se com angé de fubá ou pirão de farinha de ian- 
dioca. 


49. Miudos de carneiro cozidos. — Depois de 
limpos os bofes, coração, figado, lingua e pés do carneiro, 
escaldão-se em agua quente, cozendo-os em seguida em agua 
com sal, salsa, folhas de cebola e umas pimentas. Estando elles 
cozidos, tirão-se os vssos dos pés, escorre-se-lhes o caldo, que 
se engrossa (reduzindo-o primeiro se for necessario) com uma 
colher de manteiga amassada com outra de farinha de trigo 
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e um calix de vinho branco. Tornão-se a pôr os miudos n'este 
môlhe, e tendo elles fervido um pouco, sérvem-se com angú 
de fubá de moinho. 


50. Miudos de carneiro fritos. — Limpos e cozidos 
os bofes, figado, coração , rins e pés, dos quaes tirão-so os 
ossos, pica-se tudo com duas Cebolas, um pouco de salsa, gal, 
pimenta e dois cravos da India, Frigem-se depois com duas 
colheres de manteiga, e deitão-se em um prato cobrindo-os 
com pão ralado e ovos batidos ; aquecem-se no forno, e ser- 
vem-se n'esta disposição. 

54. Pá de carneiro assada. — Ferve-se uma nd em 
agua e sal; estando cozida, cobre-se com uma cebola, um 
dente de alho, salsa bem picadinha, pimenta e noz moscada 
moida ; deitão-se-lhe por cima umas colheres de manteiga der- 
retida, involve-se com rosca secca socada e posta em uma 
panella, leva-se ao forno, onde se deixa assar até ter tomado 
boa côr, e serve-se com um môlho picante. 


52. Pá de carneiro com cominhos. — 'Toma-se a 
pá de um cameiro, corta»se a carne em pedaços ; escaldão-se 
estesem agua quente, e póem-se em seguida sobre o fogo 
com agua fria. Tira-se a escuma, ajuntando-se-lhe depois um 
pouco de sal, meia onça qe tominhos amarrada em um saqui- 
nho e pão ralado. Estando cozidos, servem-se com legumes. 


Pá de carneiro assada. 


53. Pá de carneiro estufada.— Põe-se a pá na panella 
sobre lascas de toncinho com presunto, cortado em pequenos 
pedaços, uma mão de carapicú, cebolas cortadas, salsa, sal q 
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uma tigela de agua ou caldo de carne, e deixa-se ferver. Es- 
tando cozida, tira-se a gordura do caldo, assim como a* salsa 
e o toucinho ; engrossa-se este com meia colher de polvilho; 
ajuuta-se lhe uma colher de vinagre, e serve-se com chico- 
rea, ou couves refogadas. 


54. Pá de carneiro guisado com capa. — Tira-se o 
osso da pá, abrindo a carne ao comprido; cobre-se depois 
com uma massa feita de carne de porco salgada, carapicú, 
cebola, “salsa (tudo bem picado), pimenta e um dente de 
cravo ;involve-se em um panno segurando-o com amarrilhos. 
Estando cozida, encorpora-se o resto do caldo comduas ge- 
mas de ovos, accrescenta-se-lhe um pouco de sumo db laranja 
da terra, e serve-se com a carne depois de se lhe ter tirado o 
panno. 


55. Peito de carneiro grelhado. — Ferve-se o peito 
do carneiro em agua e sal até ficar cozido, tira-se em seguida 
para escorrer ; involve-se em codeas de pão raladas, nas quaes 
se misturão antes pimenta, sal e salsa"picada ; cobre-se depois 
com papel, assando-o em grelha sobre brazas, e serve-se com 
um môlho picante. 


56. Peito de carneiro guisado. — Deita-se o peito 
do carneiro em uma panella sobreelascas de toucinho, com 
pimenta, sal, salsa, uma raiz de aipo, de maneira que fique 
coberto d'agua e deixa-se Terver até ficar cozido. Tirão-se-lhe 
08 ossos, e depois de coberto de codea de pão ralada, hume- 
decido em manteiga, assa-se-o na grelha, e serve-se com um 
môlho, feito do caldo, que depois de coado e tirada a gordura, 
engrossa-se com duas gemas de ovos, ajuntando-se-lhe uma 
colher de vinagre. 


57. Perna de carneiro com carapicú. — Racha-se a 
perna até o osso ; tira-se-lhe pouco maisou menos uma libra 
de carne, que se pica bem com uma mão cheia de carapicús 
escolhidos e escaldados ; põe-se este recheio dentro da perna 
em logar do osso, cose-se a cisura praticada, lardeia-se com 
toucinho temperado de sal, pimenta, noz moscada; refoga-se 
na gordura, e, tendo tomado côr, ajunta-se-lhe uma tigela de 
vinho branco, e acaba-se de cozer sobre um fogo moderado. 
Serve-se com seu môlho. 


58. Perna de carneiro com palmito à goyana. — 
Lardeia-se a perna, e coze-se com sal, um môlho de hervas de 
cheiro, alho, cebola e cravo da India, Estando cozida, passa- 
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se o môlho pela peneira, tira-se-lho a gordura, deixando-so 
reduair-se a duas ou trez chicaras de liquido. Põe-se a perna 
em uma travessa guarnecida de palmitos cozidos em agua é 
sal; cobre-se com queijo ralado, e, deitando-se-lhe môlho por 
cima, põe-sc ao forno para corar, e serve-se assim. 


59. Perna de carneiro ficticia. — 'Pira-se todo a car- 
ne da perna, e pica-se com uma libra de presunto, meia 
de toucinho, sal, pimenta, cravo da Indio, cebola, salsa, alho 
(tudo bem picado), uma mão cheia de pão ralado e quatro 
gemas de ovos ; põe-se esta massa em roda do osso sobre um 
panno que se cosc em roda d'elle, dando-lhe o feitio de. uma 
perna. Põe-se entãt n cozer na panella dentro de agua já fer- 
vente ; estando cozido, tira-se-lhe o panno e frige-se a carne 
n'uma cassarola com um pouco de manteiga, devendo a va- 
silhaficar sobre brazas até a carnetomar côr, tendo-se o cuidado, 
quando pegar-se nella, de não desmanchar o feitio. Serve-se 
sobre codea de pão torrada na manteiga, pondo-se-lhe por cima 
seo caldo, depois de reduzido e coado.  - 


60. Perna de carneiro cozida. — Toma-se uma 
perna de carneiro, e enrola-ge em um panno bem tapado, aper- 
tando-o e segurando-o bem com barbante ; deita:seem uma 
pánella, que deve estar sobre o fogo com agua fervendo e 
ajuntão-se-lhe cebolas, folhas de louro, salsa, inangeroná, sal, 

imenta, uma pitada de nitro e deixa-se cozer durante duas 
oras. Serve-se, depois de ter tirado 6 panno, com legumes, 
batatas, ou algum dos môlhos indicados para carne. 


61. Perna de carneiro cozida à ingleza. — Embru- 
lha-se a perna em um paúno bem tapado, e põe-se a cozer em 
agua que já deve estar fervendo sobre o fogo, com sal e uma 
folha de louro. Serve-se em conservas inglezas ou mostarda. 


62. Perna de carneiro cozida com legumes. — 
Bate-se bem a perna, depois de tirado o sebo e aparado o osso; 
escalda-ge em agua quente, deixando-a ferver cinco minutos 
n'esta agua ; tira-se depois, e deita-se em agua fria, deixando-. 
se ali até esfriar; põe-se de novo a cozer com uma porção de 
bervilhas novas, vagens ou grelos de abobora, sal, salsã, um 
cravo da India, folhas da cebola detodo o anno e um pedaço 
de toucinho magro ou de presunto. Estando tudo cozido, 
separa-se-lhe o caldo, e evapora-se até ficar reduzido a duas 
chicaras de liquido ; n'esth occasião, torna-se a deitar-lhe a 
perna, deixando-a cozinhar sobre brazas, e virando-a até 


8 
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principiar a adherir ao fundo da panélla, e estar de boa côr 
serve-se então com os legumes 


Perna de carneiro cozida á inglesa; 


63. Perna de carneiro estufada, — Tira-se o osso da 
perna, lardeião-se'os lados cortados com toucinho grosso, tem- 
perado de sal, pimenta, salsa picada e síimo d'álho. Coze-se a 
cesura,e lardeia-se por fóra com tiras de pres ou lingua de 
vacca; põe-se em uma panella, guamecida com lascas finas 
detoucinho, com uma tigela cheia de caldo de carne, um giló- 
pequeno descascado, uma cebola, um dente d'alho, folhas de 
louro, dois cravos da India, sal, pimenta, um calix de aguar- 
dente, deixando-se cozinhar em fogo moderado por baixo e por 
cima. Estando cozida, serve-se com legumes, despejando-lhe 
por cima o seu caldo, coado e reduzido. 


64. Perna de carneiro lardeada, cozida com legu- 
mes. — Bate-se a perna depois de tirado o seboe aparado 
o osso por maior; lardeia-se em seguida com lascas de touci- 
nho e de presunto; escaldada em agua quente, e fervida na 
mesma, durante cinco minutas, torna-se a pôr em agua fria, 
na qual vai ao fogo com vagens ou hervilhas, salsa, uma ce- 
bola, mal e pimenta; e ferve-se até estar cozida. Tira-se-lhe o 
caldo, e reduz-se a duas chicaras de liquido ; ajunta-se-lhe o 
sumo de uma laranja da terra, e deita-se-lhe outra vez a car- 
ne, deixando-a ferver sobre brazas até estar de boa côr, e prin- 
cipiar a adherir ao fundo da vasilha. Serve-se com os legu- 
mes. 


65. Pés de carneiro refogados. — Toma-se oito pés 
de carneiro limpos e esoaldados, deitão-se n'uma panella com 
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sal, uma colher de vinagre e um pedacinho de toucinho, dei- 
xando-se cozer sobre um fogo moderado com um repolho 
cortado em quatro pedaços ; estando cozidos, separa-se-lhes o 
caldo, reduzindo-o até ficar em duas chicaras; engrossa-se 
com duas colheres de fubá mimoso, duas gemhas de ovos, é 
posto o repolho sobre a travessa emroda dos pés, deita-se-lhes 
o molho por cima, e servem-se assim. 


66. Pés de carneiro cheios. — Cozão-ge os pés de car- 
neiro em agua e gal; estando cozidos, tendo-se-lhes tirados 08 
ossos, enchão-se do recheio seguinte: pique-se meia libra de 
carne de porco, com um pouco de toucinho, uma cebola, um 
dente de alho, trez cravos da India, sal, pimenta, um pouco 
de nitro, miolo .de pão amollecido em leite e duas gemas de 
ovos ; assim preparados, frijão-se os pés em gordura até fica- 
rem de boa côr, e então lgvem-se á mesa. 


67. Pés de carneiro com vagens. — Estando 
limpos os pés do carneiro, ponhão-se a cozer em agua, sal, 
mangerona, salsa e umas folhas de cebola, de tudo partes 
igraes, e quando estiverem quasi cozidos, refoguem-se em 
um pouco de gordura as vagens picadas, ás quaes ajuntão-se 
os pés do carneiro com todo o caldo, deixando-os seccar em 
fogo moderado, para poder-selevarem á mega. 


68. Pés de carneiro com chuchu. — Partidos em pe- 
daços os pés do carneiro, cozão-se com sal, salsa, folhas de 
cebola e uns pedaços de toucinh6” quando estiverem quasi 
cozidos, deite-se-lhes uma porção de chuchús descascados e cor- 
tados ; deixem-se ferver um pouco até reduzir-se o caldo, que 
depois se engrossa com duas gemas de ovos batidas, ajuntan- 
do-se-lhes um pouco de sumo de laranja da terra. 


69. Pés de carneiro dourados. — Cozão-se os pés em 
agua e sal; depois de tirados os ossos, enchão-se de presunto 
cozido e picado, misturado com uma cebola e salsa picada ; 
unte-se com manteiga o prato em que se teem de servir, pondo- 
se-lhe no findo uma camada das sobras do presunto; dei- 
tem-se por cima desta camada os pés recheados, cobertos 
com o resto do presunto picado, semeando-se-lhes por c'ma 
nma camada de pão ralado, e deitando-se sobre tudo seje ge 
mas de ovos. Ponhão-se ao forno, e deixem-se assar até fica- 
rem de boa côr, e sirvão-se com salada 


70. Pés de carneiro ensopados. — Cozem-se em agu? 
bem limpa os pés, depois de asseados, contendo ella apenas 


116 COZINHEIRO NACIONAL 


sal; cortão-se em pedaços miudos, tendo-se-lhes tirado os os- 
sos. Por outro lado frige-se uma colher de fubá mimoso em 
outra de gordura até ficar côr alambreada ; ajuntão-se-lhe 
n'esta occasião, um copo de vinho branco com trez gemas de 
ovos batidas, uma folha de louro, um pouco de salsa e sumo 
de limão. Deixando-se ferver por um pouco, deitão-se-lhe os 
pés, e, depois de terem fervido, durante uma hora, sobre 
brazas, servem-gse com pirão de batatas ou farinha de man- 
dioca. 


71. Pés de carneiro estufados. — Fervão-se os pés 
em agua, sal, pimenta, um dente de alho e uma cebola cor- 
tada, até ficarem quasi cozidos ; tirem-se-lhes os ossos, e pas- 
se-se o caldo por uma peneira; tornem-se a deitar os pés 
n'este caldo, mesmo inteiros, com um bom pedaço de touci- 
nho, uma mão de carapiçú, um pouco de vinagre, e deixem-se 
ferver até o caldo estar quasi secco. Ponhão-se então em uma 
travessa duas colheres do mesmo caldo, que se cobrem com 
roscas seccas em pó, pondo-se-lhes por oima os pés de oar- 
neiro. Vão ao forno durante meia hora, e servem-se com polpa 
de hervilhas ou lentilhas. 


72. Pés de carneiro fritos. — Corta-se uma cebola em 
talhadas, frigem-se estas na manteiga até principiarem a co- 
rar; deitão-se-lhes n'esta occasião os pés de carneiro limpos 
e escaldados, com sal, pimenta e mangerona, mexem-se até 
ficarem cozidos, e servem-se, deitando-se-lhes môlho de mos- 
tarda, desfeita em sumo de limão. i 


73. Pésde carneiro guisados. — Tomão-se os pés de- 
pois de bem limpos e escaldados, e fervem-se em agua, sal é 
umas pelles de toucinho, até ficarem bem cozidos; tirão-se- 
lhes os ossos, e cortão-se a pelle do toucinho e os pés em pe- 
daços miudos; reduz-se o caldo a poucas chicaras, engros- 
sa-se com duas colheres de pó de roscas seccas, e accroscentão- 
se-lhe uma mão de carapicú, uma colher de vinagre e outra 
de assucar ; tornão-ge a deitar os pés n'este môlho, e, depois 
de ferver um pouoo, servem-gse, 


74. Pescoço de carneiro assado na grelha. — Cor- 
ta-se à carne do pescoso em talhadas, e póem-se sobre o fogo 
com agua fria, sal, salsa, folhas de cebola, e depois de ferver 
durante meia hora, tirão-se, e involvem-se com pão ralado. 
Cobrem-se depois com um pouco de manteiga derretida, as- 
são-se sobre à grelha, e servem-se com um môlho picante, 
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75. Pescoço de carneiro ensopado. — Refoga-se a 
carne de pescoço n'um pouco de gordura derretida, ajuntão-se- 
lhe depois uma tigela de caldo de carne, sal, pimenta, salsa, 
folhas de cebola, e estando cózida, serve-se com batatas in- 
glezas ensopadas, cará de raiz, hervilhas refogadas, vagens ou 
mangaritos assados. 


76. Quadrado de carneiro com giló. — Toma-se o 
quadrado, batido e lardeado com toucinho magro, enfia-se no 
espeto, cobre-se com papel untado de manteiga, e assa-se, 
Estando quasi assado, tira-se-lhe o papel para tomar uma côr 
alambreada, e põe-se em um prato; deita-se-lhe em roda uma 
duzia de gilós, cozidos em agua e sal, e põe-se-lhe por cima 
o proprio môlho. 


77. Quadrado de carneiro com quiabos.— To- 
mão-se os quadrados do carneiro, tira-se-lhes o excesso de 
sebo, e assão-se um pouco, dando algumas voltas no espeto; 
tirão-se enpo e póem-se a cozer com. agua fria, sal, salsa, 
folhas de cebola; estando quasi cozidos, accresenta-se-lhes uma 
colher de vinagre; ficando o môlho muito acido, póde-se-lhe 
ajuntar uma colher de assucar e tendo fervido mais um pouco, 
serve-se com angú de Minas. 


A 


Quadrado de carneiro, 


78. Quadrado de carneiro cozido com ameixas. 
— 'Tomão-se o quadrado do carneiro, bate-se um pouco e 
escaldãa-se em agua quente ; em seguida, deitão-se com agua 
fria, sal, salsa, folhas de louro e serpol em uma vasilha que 
ge colloca sobre o fogo, e deixão-se assim ferver até ficarem 
quasi cozidos, e o caldo quasi secco; ajuntão-se-lhes então 
meia libra de ameixas, e em falta d'ellas, pedaços de mar- 
melos descascados e sem caroços, quatro colheres de assu- 
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car, um calix de vinho branco, um pouco de sumo de limão, e 
deixão-se ferver durante meia hora; engrossa-se-lhes o caldo 
com quatro gemas de ovos, e assim vão á mesa. 


79. Quarto de carneiro refogado. — Corta-se o 
quarto do carneiro, depois de bem batido, em grandes talha- 
das da grossura de trez dedos; lardeião-se estas com mechas 
de toucinho, temperadas com bastante sal, pimenta, alho, 
salsa, folhas de louro, e deitão-se em uma cassarola bem tas 
pada e grudada, sobre lascas de toucinho com uma mão de 
carapicú; deitão-se em forno ou sobre brazas, com fogo por 
cima, durante uma hora ; deitão-se-lhes, n'esta occasião, um. 

- copo de vinho e uma colher de sumo de limão, e deixão-se 
ferver por mais urna hora. Tira-se-lhes a final a gordura, e 
servem-se com c proprio môlho. 


80. Quarto de carneiro assado no espeto. — To- 
ma-se o quarto, depois de tirado o rim, bate-se bem, lava-se 
em muitas aguas frias e esfrega-se ultimamente com sale 
pimenta; leva-se-o no espeto para ser assado, humedecendo-o 
com manteiga. 


81. Quarto de carneiro assado, frio com gelea. 
— Bate-se bem o quarto do carneiro, pondo-se de môlho du- 
rante um dia, em vinagre com sal, salsa, pimenta, cebola, fo- 
lhas de louro e cravo da India, e pondo-se depois a cozer com 
quatro pés de vitella; quando estiver cozido quasi completa- 
mente, tira-se, levando-se a uma panella a frigir com man- 
teiga; depois de bem corado de ambos os lados, deixa-se es- 
friar ; engrossa-se-lhe o caldo até chegar ao ponto de gelea; 
coa-se, e depois de frio, guarnece-se o quarto do carneiro com 
talhadas de gelca. 


82. Quarto de carneiro guisado em agua. — To- 
ma-se um quarto inteiro, corta-se-lhe um pedaço do lado do 
pé com o osso para não ficar muito comprido, e poder caber 
na panella; depois de bem batido e lardeado, ponha-se assim 
a ferver em agua, que totalmente o cubra, ajuntando-se-lhe 
cebola, um dente d'alho, cenouras, folhas de repolho, uma 
folha de louro, dois dentes de cravo da India, salsa, cerefolio, 
sal, pimenta e um punhado de carapicús. Tira-se-lhe sempre a 
escuma, deixando-se ferver ; quando estiver cozido, e a agua 
quasi secca, coa-se-lhe o caldo e deixa-se continuar a cozer. 
Tira-se-lhe então o caldo, deixando-se só o que fôr necessario 
para o môlho, tira-se-lhe a gordura, ajuntão-se-lhe alguns pe- 
quenos pepinos de conserva, é Serve-se com a carne. 
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83. Quarto de carneiro á similhança de quarto 
de caça. — Toma-se o quarto do carneiro, bate-se bem, le- 
vando-se por um dia a um môlho composto de sal, alho, ce- 
tola cortada; tira-se-lhe depois a pelle fina, lardeia-se bran- 
damente, e enfiado no espeto, deixa-se assar de vagar, hume- 
decendo-se no principio con manteiga derretida, e depois com 
o sumo que se ajuntou no prato. 


84. Quarto de carneiro estufado. — Frija-se o quarto 
do carneiro em manteiga até corar ; deitem-se-lhe em seguida 
agua quente e sal; tire-se-lhe depois o quarto, e prive-se o 
môlho da gordura, accrescentando-se-lhe um pouco de assucar 
queimado, uma colher de farinha de trigo tostada, vinagre, 
talhadas de limão, alcaparras, sardinhas picadas, uma cebola 
talbada, folhas de louro, pimenta e assucar. Estando tudo fer- 
vendo, torna se-lhe a pôr o quarto, e acaba-se de cozer sobre 
um fogo moderado, devendo a vasilha estar bem tapada. 


85. Rabos de carneiro assados. -— Tomão-se os rabos 
escaldados com agua quente, involvem-se em ovos batidos e 
pão ralado, e assão-se na grelha; pingando sobre elles man- 
teiga derretida, e servem-se com chuchús ensopados. 


86. Rabos de carneiro cozidos. — Tomão-se os rabos, 
que devem estar escaldados em agua quente, e póem-se a fer- 
ver outra vez em agua quente com um pedaço de pelle de 
toucinho, cebola, salsa e sal ; e, estando cozidos, e o taldo bem 
reduzido, deitão-se-lhes uma colher de fubá mimoso e uma du- 
zia de quiabos, cortados em rodellas ; deixa-se tudo ferver du- 
rante meia hora, e serve-se com angú de Minas. 


87. Rabos de carneiro fritos. — Escaldem-se os ra- 
bos em agua quente, cortem-se em pedaços, temperem-se com 
sal, pimenta moida, e sejão involvidos em ovos e cebolas 
picadinhas ; frijão-se em gordura, deitando-se-lhes por cima 
uns ovos batidos, que se deixão tambem frigir, e assim vão á 
mesa. 


88. Guisado de carneiro assado. — Tomão-se- 
as sobras dos lombos assados, cortão-seem pedaços, e deita- 
se-lies o môlho seguinte : frige-se uma colher de polvilho 
com outra de manteiga até ficarem levemente coradas, deitão- 
se-lhes duas chicarasde vinho branco, um pouco de noz mos- 
cada, mexem-se, e deita-se logo em seguida a carne dentro, 
para servir depois de se lhe ter dado uma fervura. 
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89. Guisado de carneiro com carurú. — Toma-se 
a carne do carneiro assada, que sobrou da vespera, corta-se em 
pedaços, e frigem-se durante um instante em gordura e duas 
colheres de fubá mimogo ; ajuntão-se-lhes logo trez chicaras 
de caldo de carne ou d'agus, sal, salsa, folhas de cebola e uma 
mão cheia de carurú miudo escolhido, escaldado e fervido, 
durante meia hora, sobre brazas, € serve-se, 


90. Guisado de carneiro com grelos de samam- 
baia. — Cortão-se em pedaços pequenos as carnes de car- 
neiro, que sobrárão da vespera, e póem-se a cozer com uma 
porção de grelos de samambaia, sal, salsa, folhas de cebola ,aipo 
e meia tigela de leite ; accrescentando-se-lhes finalmente uma 
colher de farinha de trigo frita n'outra colher de manteiga de 
vacca, até ficar levemente corada. 


91. Guisado de carneiro com tayoba. — Toma-se 
uma porção de carne de carneiro assada e cortada em pedaços 
e uma porção de pontas de grelos de tayoba descascadas e es- 
caldados por vezes em agua quente, e refogão-se n'uma pa- 
nella com uina colher de gordura e trez chicaras de vinho 
branco, sal, canella, noz moscada e uma colher de assucar. 
Deixa-se ferver tudo perto do fogo, durante uma hora, é 
serve-se com angú de fubá de moinho. 


92. Guisado de carneiro com talos de inhame. — 
Cortem-se as sobras da carne do carneiro em pedaços, e fri- 
jão-se até ficarem corados com uma colher de tubá mimoso e 
uma colherinha de polvilho, uma cebola, salsa, e um pouco 
de sal. Accrescentem-se-lhes n'esta occasião dois calices de 
vinho, outro tanto d'agua ou caldo de carne, um pouco de as- 
gucar e duas gemas d'ovos batidas ; deixem-se ferver uma 
hora sobre brazas, e sirvão-se, deitando-se o môlho sobre os 
talos de inhame descascados, escaldados e fervidos em agua 
e sal, durante uma hora pelo menos, ou até largarem o gosto 
acre que elles teem ; cobrem-se com uma camada de queijo 
ralado. 


93, Rins de carneiro assados.. — Tomão-se os rins 
do carneiro, escaldem-se em agua quente, depois de tirada a 
gordura, rachem-se em duas metadas, e estando apolvilhadas 
de sal e pimenta, ponhão-se a assar sobre a grelha pingando- 
se-lhes um pouco de manteiga. Estando assados de um lado, 
virão-se do outro, . e sirvão-se com alguma salada, 


94. Rins de carneiro com talos de bananeira, -- 
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Tomão-se os rins, picão-se em dados e refogão-se com uma 
colher de fubá mimoso, sal, salsa picada com um ponco de 
gordnra, addicionando - lhes, logo depois, dois grelos de 
caixos de bananeira picados e escaldados por duas vezes em 
agua qnente, tendo-se o cuidado de tirar-lhes as folhas grossas, 
que os cobrem ; mexem-se, deitando-se-lhes duas chicaras de 
caldo de carne ou d'agua, e deixão-se acabar de cozer sobre 
brazas, e servem-se com angú de Minas. 

Qnerendo-se, póde-se-lhes accrescentar meia duzia de quia- 
bos cortados cm rodellas, que darão a esta iguaria, nm sabor 
agradavel, 


95. Rins de carneiro estufados. — Corto-se em ro- 
dellas finas os rins depóis de ' lhes ter tirada a gordum, e 
depois de os ter escaldado com agua quente ; fritão-se estas 
rodellas com miolo de pão ralado, um cravo da India, e noz 
moscada e depois de oster mexido por um pouco, accrescenta- 
se-lhes um copo de vinho de Champanha ou de qualgner vinho 
branco; deixão-se ferver sobre brazas, meia hora, e servem-se, 


96. Rins de carneiro fritos. — Tomão-se os rins do 
cameiro, tira-se-lhes a gordura, e escaldão-se em agua quente, 
rachando-os em seguida pelo meio ; fritão-se em manteiga so- 
bre um fogo muito vivo, temperando-os com sal e uma cebola 
picadinha, e antes de leval-os á mesa semeia-se-lhes por cima 
um pouco de pão ralado e mostarda em pó. 


97. Cordeiro ou cabrito refogado. — 'Toma-se o 
lombo ou quarto de cameiro ou cabrito; e põe-se-o em uma 
panella com agua, sal, uns pedacinhos de toucinho, salsa, ce- 
bola, um dente d'alho, deixando-o ferver até ficar cozido ; fri- 
tão-se, n'esta occasião, duas colheres de farinha de trigo com 
duas colheres de manteiga, até ficarem de côr alambreada es- 
cnra,ajnntem-se-lhes o caldo, depois de coado, nma chicara de 
vinho branco, o somo de um limão, um ponco de assucar 
umas passas, nmas talhadas de limão descascado e sem caroço; 
deita-se-lhes a carne, e deixa-se ferver sobre nm fogo mode- 
rado até o caldo ficar reduzido & poucas chicaras, e serve-se 
com este môlho. 


98. Gordeiro assado dourado. — Picão-se as sobras 
do cordeiro assado, com cebolas e um ponco de salsa ; deitão- 
se sobre fatias de pão fritas em manteiga, cobrem-se com 
pão tostado, reduzido a pó on queijo ralado ou ambos juntos ; 
deitão-se-lhes por cima quatro gemas d'ovos batidas com 
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nma colher do assucar ; põe-se o prato no forno on sebre Jra- 
zas é serve-se, 


Cordeiro assado. 


99. Cordeiro ou cabrito à italiana. — 'Toma-se a 
carne e põe-se a de môlbo, durante doze horas, em azeite 
doce, sal, pimenta, salsa, alho, folhas de cebola, folhas de 
louro e mangerona ; ponha-se o depois ao fogo com nma gar- 
rafa de vinho malvasia, e deixe a e sobre brazas durante 
seis horas, engrossando-se o môlho em seguida, com duas 
gemas d'ovos, e accrescentando-se-lhe o sumo de nm limão, 
girva-se a carne com este môlho, 


4100. Cordeiro ou cabrito com mólho branco. — 
Derretão-se duas colheres de manteiga, deitem-se-lhes duar 
outras de fubá mimoso, uma pitada de polvilho, um pouco de 
vinagre, uma tigela de caldo, um pouco de salsa, umas folhas 
de cebola, sale um pouco de noz moscada ; tendo fervido 
um pouco, passa-se-o por peneira, deita-se-lhe o carneiro assa- 
do e cortado em talhadas; quando estiver quente sirva-se então. 


404. Pá de cordeiro assado. — Toma-se a pá do cor- 
deiro, abre-se-a ao comprido, tira-se-lhe o osso, e enche-se-a 
por dentro com carapicús; lardeia-se-a por fóra com tiras del- 
gadas de toucinho, ajuntão-se-lhe sal, cravo da India e cebola ; 
ata-se-a com um barbante, dando-lhe uma fórma redonda e 
vai a assar n'nma panella sobre brazas ou no forno, serve-se 
com seo progrio môlho. 


402. Pá de cordeiro com chuchús.— Tira-se o osso da 
pá, lardeia-se a carne com toucinho temperado com pimenta, 
sal e noz moscada; enrola-se depois a pá para tomar uma fór- 
ma comprida, e coze-se-a em agua com uns pedacinhos de 
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toucinho, cebolas, uma folha de repolho, salsa e louro ; 
estando cozida, tira-se a carne, coa-se o caldo, tira-se-lhe a 
gordura, e reduze se-o,. até sobrarem unicamente poucas 
colheres ; refoga-se n'elle uma porção dechuchús descascados, 
cortados em dados e escaldados em agua quente, e servem-se 
com a pá. 

403. Pá de carneiro estufada. — Escalde-se a pá do 
coideiro, lardeie-se-a de finas tiras de toucinho e de presunto ; 
ponha-se n'uma panella com sal, salsa, folhas de louro, man- 
gerona, uma chicara de caldo e uma colher de sumo de limão, 
e deixe-se ferver sobre brazas, durante duas horas ; coe-se- 
lhe o caldo, tire-se-lhe a gordura, reduzindo-o a ponto de 
caramelo ; deité-se este sobre a pá, é sirva-se com hervilhas 
novas ou grelos de abobora. 

404. Guisado de carneiro ou cabrito sobre tor- 
radas. — Tomão-se os restos do cabrito assado, e picão-se 
bem miudos com algum carapicú,. alho, cebola, salsa, e umas 
azeitonas sem caroços ; refogão-se n'um pouco de manteiga, e 
deitão-se sobre torradas de pão fritas na manteiga ; ponha-se 
o prato ao forno, é sirva-se quente. 

405. Quarto de carneiro assado. — Lardeia-se o 
quarto do cordeiro, depois de escaldado em agua quente é 


so 


- E Sai” 
tusrto de carneiro assada. 


temperado com gal, pimenta moida e salsa picada, pondo-se- 
lho da parte de fóra umas tiras de “toucinho, e cobrem-se 
ambos os lados com uma massa, feita de farinha de trigo com 
manteiga e uma gera d'ovo ; involve-se o quarto todo com 
pápel, untado em manteiga ; leva-se-o ao espeto para assar 6 
gerve-se com legumes novos. 


406. Quarto de carneiro ou cabrito assado co- 
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berto.— Sendo o quarto bem gordo, não se lardeia, mas agsa- 
ge-o no espeto, coberto com papel untado, depois de tempe- 
rado unicamente com sal; estando cozido, tira-se-lhe o papel, 
humedece-se bem o quarto com omôlho que pingou, e cobre- 
se-o de pão ralado ; dá-se mais umas voltas no espeto para 
esta capa ficar de boa côr, e serve-se com alguma salada. 


107. Quarto de carneiro ou cabrito assado com 
abobora d'agua. — Toma-seo quarto do cordeiro, tira-se- 
lhe o osso, lardeia-se a carne, enche-se o vão de sardinhas, 
involve-se o quarto n'am panno, e põe-se durante seis horas 
de môlho em vinagre, folhas de louro, gengibre, sal, pimenta, 
cebola e alho ; depois põe-se n'uma panella guarnecida de las- 
cas de toucinho, duas tigelas de caldo e uma de vinho, e 
deixa-se-o cozer no forno ; estando cozido, separa-se, e coa- 
se-lhe o caldo, tira-se-lhe a gordura, e reduz-se-o, até ficar em 
duas chicaras ; por outro lado, toma-se uma abobora d'agua 
nova, descasca-se-a, tirão-se-lhe as sementes e corta-se-a em 
dados, que se refogão em um pouco do gordura e sal; 
ajunta-se-lhe depois um pouco d'agua, e deixa-se-a cozer 
sobre brazas até seccar ; Serve-se com o quarto no qual se 
deita o môlho na hora deleval-o á mesa. 

108. Quarto de cordeiro á allemã. — Lardeiase- o 
quarto do cordeiro, depois de ser escaldado em agua quente 
e salpicado com sal fino, pimenta moida e salsa picadinha, é 
coberto de tiras finas de toucinho ; involve-se-o depois em 
farinha de trigo, e cobre-se-o com gemas d'ovos batidas ; 
põe-se-ó n'ufna grande cassarola com manteiga de vacca e 
deixa-se cozer sobre fogo brando, durante meia hora ; meia 
hora antes de servil-o, deita-se-lho uma camada de pão ralado, 
e deixa-se-o assar durante mais meia hora,sobre um fogo vivo. 

109. Quarto de cordeiro ou do cabrito imitando 
caça. — Toma-se o quarto de cordeiro ou de cabrito, lar- 
deia-se-o do lado de fóra com deigadas tiras de toncinho, e 
põe-se-o, involvido n'um panno bem apertado, de môlho em 
vinagre, temperado com sal, pimenta, folhas de louro, cravo 
da India, gengibre ralado ; passadas vinte e quatro horas, 
assa-se-o no espeto, estando coberto com papel, untado em 
manteiga, ou coze-se assim estufado, pondo o quarto prepa- 
rado numa panella com a tampa grudada, com duas colheres 
de gordura e trez oalices de vinho tincto ; serve-se tanto um 
como outro com seo proprio môlho, tirando-lhe primeiro a 
farda, com batatinhas ou bolos, feitos de farinha de trigo, 
eite e ovos. 
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O PORCO 


A carne de porco não é doentia, como muitas pessoas sup- 
põem ; para prova, considerem-se os habitantes das provincias 
de Minas, 8. Paulo, Goyaz e Matto-Grosso, os quaes usão da 
carne de porco quasi exclusivamente, e entretanto são elles os 
mais sadios e vigorosos de todo o Iiperio ; ella é muito pro- 
veitosa para as pessoas que fazem muito exercicio, o exigem 
uma alimentação substancial, e restaurante; porém como a sua 
digestão é muito mais vagarosa do quea das outras carnes ; 
devem as pessoas de estomago fraco usarem com moderação 
das comidas cuja base é a carne de porco. 

A carne de porco, de qualquer maneira quese a prepare, 
não deve ser nunca senão muito bem cozida ; diz um prover- 
bio antigo, que a vacca se come cozida, e o porco recozido. 

A came de porco fresca é muito dura e sujeita a alterar-se, 
e fica em pouco tempo insalubre e de um cheiro desagrada- 
vel que es melhorese mais fortes temperos não podem cor- 
nigir. ' 

Quando á maneira de o trinchar, nada temos a accrescen- 
tar ao que já se disse na mesma occasião sobre a carne de 
vacea; toda a carne é sempre cortada, atrevessando-se as 


fibras, 
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Quando ao leitão assado, principia-se a trinchar, separando 
primeiro as orelhas, depois cortão-se-lhe aespadua e a perna; 
levanta-se a pelle, e corta-se em pedaços, para servir a todos 
os convidados; depois d'isto, servem-se o pescoço, o lombo, e 
finalmente servem-se as costellas. 


4. Bifes de figado de porco. Corte-se o figado em 
talhadas da grossura de um dedo, ponhão-se estas n'uma va- 
silha, com sal, alho, cebola cortada em pedaços, salsa, pimenta 
da India, meio calix de vinho ; depois de estarem n'este tem- 
pero durante duas horas, ponhão-se n'uma panella com um 
pouco de gordura bem quente; colloguem-se as talhadas umas 
sobre as outras, tape-se a panclla hermeticamente, pondo 
um pouco de angú nas beiradas; deixem-se cozer por meia 
“hora, com fogo brando. , 

Por outra : ponhão-se a ferver em agua, com um pouco de 
gal, durante uma hora, alguns renovos de samambaia, tendo- 
se o cuidado de mudar a agua por duas ou trez vezes; depois 
de estiverem cozidos, ponhão-se no fundo de uma travessa 
despejando-lhe por cima os bifes com o môlho que estiver 
na Artgldeiri. 

Em logar de renovos de samambaia, póde-se pôr uma por- 
ção de carapicú preparado, como os renovos da samanbaia. 


2. Bifes de lombo de porco. — Tomão-se dois lom- 
binhos, que se cortão á mancira de pequenos bifes ; depois de 
arredondados, collocão-se n'uma frigideira com manteiga derre- 
tida, sal, pimenta da India bem moida; pouco tempo antes 
de servil-os, refogão-se os bifes, virão-se, e pôem-se sobre um 
prato ; por outra parte pôem-se na mesma frigideira em que es- 
tiverm os bifes, um pouco de substancia de carne, duas co- 
lheres de môlho á hespanhola, duas de caldo de carne, e ou- 
tro tanto de môlho de pimenta ; faz-se reduzir o todo, e final- 
mente pôem-se fatias de pão untadas na manteiga, sumo de 
limão; tornão-se a refogar. com o môlho que s> acha n'elles, é 
serve-so. 


3. Bifsteack de porco (Bifes). —Corta-se a carne de 
porco em talhadas finas, batem-se um pouco, aparem-se-lhes 
as beiradas, pôem-se n'uma vasilha, com sal, salsa, alho, pi- 
menta da India, cebolas cortadas, tomates, um pouco de vi- 
hagre; refogão-se n'uma frigideira larga, na qual previa- 
mente se terá feito derreter um pouco de gordura de porco, 
e tapa-se, tendo-se tido o cuidado, quando-se as collocar na 
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panella, de pôr as talhadas em camadas ; depois de cozidas, 
põem-se-lhes alguns mangaritos, que já devem estar cozidos 
e descascados:; passados alguns minutos collocão-se na travessa, 
e servein-se, 


4. Gabeça de porco. — Recheia-se uma cabeça de por- 
co com pedaços de carne de porco fresca, tendo previamente 
tirado todos os ossos com cuidado ; tempera-se-a com hervas de 
cheiro, noz moscada, cravo da Índia, pimenta, sal cebolas, e 
cebolinhos picados; põe-se o todo em uma vasilha, onde se 
o deixa durante oito a dez dias ; n'esta occasião, tira-se a ca- 
beça da vasilha, deixa-se escorrer, cosem-se as aberturas 
por onde se tirárão os ossos, e se ata com barbante para. que 
não perca o seu feitio, na occasião de cozel-a ; involve-se a 
em um panno branco atado nas duas extremidades, e em 
seguida, põe-se-a em uma frigideira com os ossos da cabeça, 

elles de toucinho, cenouras, cebolas, seis a oito folhas de 
ouro, outro tanto de ramos de cebolinhos, cravo da India, 
um pouco de gal, alguns pedaços de carne de porco, ou de 
qualquer outra, molhando-se o todo com caldo de carne. 

Depois de ter cozido sobre fogo brando, durante dez horas, 
tira-se a cabeça, que se espreme um pouco, para fazer sair O 
liquido que ella contem, mas com cuidado, para não perder o 
seo feitio, aparão-se-lhe algumas pontas que existirem e ser- 
ve-se fria. 


5. Cabeça de porco à franceza. — Corta-se a ca- 
beça do porco, até na metade das espaduas, passa-se na. laba- 
reda, afim de tirar-lhe algumas pennugens, que possão existir; 
lava-se-a bem, limpa-se de novo, raspando-a com as costas de 
uma faca, tirando-se-lhe 08 ossos, e tendo muito cuidado para 
que não offenda a pelle. 

Enche-se a cabeça de carne cortada em tiras, e bem assim a 
lingua, tendo-a previamente untado com sal e salitre; põe- 
se-a em uma grande vasilha de barro ou pedra, com serpol, 
louro, alho, cravo da India, salva, pimenta da India quebrada, 
bagas de zimbro e coentro, cobre-se a terrina com um panno 
branco e põe-se-lhe por cima outra vasilha, que a tape o 
melhor possivel ; deixa-se-a tomar sal, durante oito dias, de- 
pois põe-se a escorrer ; guarnece-se-a com orelhas de porco, 
linguas, talhadas de presunto, pepinos de conserva, todo cor- 
tado em lascas finas e que terão ficado de môlho junto com a 
zabeça, É 

ERA da maneira já explicada, tambem guarnece-se a 
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cabeça do porco, com carnes de linguiças, talhadas de pre- 
sunto e de lascas de toucinho bem duro. 


6. Carne de porco cozida no sangue. — 'Tomão- 
Be postas de carne de porco, cozem-se com sal, folhas de lou- 
ro e pimenta ;tirão-se depois, e deita-se no caldo o sangue do 
porco, desfeito em vinagre forte e passado por uma peneira ; 
ajuntão-se lhe alguns cravos da Índia, e deixão-se ferver, 
ajuntando, todas as vezes que se ver que o sangue quer talhar, 
umas gottas de bom vinagre; finalmente torna-se a deitar 
a came ua vasilha, e, depois de algumas fervuras, ser- 
ve-se com angú de fubá de moinho on pirão de farinha de 
mandioca. 


7. Gonserva de porco fresco á brazileira. — Cor- 
ta-se a carne de porco em postas; póem-se de vinho d'alho, 
durante vinte e quatro horas, e em seguida, pôem-se em umá 
vasilha para cozer em pouca agua, tendo-se o cuidado dé 
virar os pedaços para que fiquem cozidos por igual ; deixa-se 
reduzir a agua, e, n'esta occasião, a gordura que fazia parte 
das postas, se derrete, e a carne toma uma côr conveniente ; 
n'este estado tirão-se-lhe as postas, que se collocão em uma 
panella de pedra ou vasilha vidrada, despejando-se-lhes pot 
cima a gordura derretida na qual se frigirão as postas, de: 
vendo ficar bem cobertas de gordura, 

Quando se quizer usar d'ellas, tirão-se as que se quer com 
um garfo de pão, tendo o cuidado de endireitar a gordura 
afim de que ella cubra os outros pedaços, que ficão. 

Quando se quizer servir d'ellas, frigem-se em gordura, € 
servem-se com alguns dos môlhos indicados para carne. 


8. Carne de porco salgada. — Salgão-se todos os 
edaços da cirne de porco, porém usa-se, ás mais das vezes, do 
ombo, para este fim. 

Corta-se o lombo em pedaços, que se esfregão com sal socado 

e salitre, e accommodão-se em uma vasilha, que se tapa, 
tendo cuidado de apertar bem os pedaços de carne para que 
não apanhem ar, e para este fim põe-se por cima de tudo, 
uma boa porção de sal, de maneira que a carne fique toda 
coberta, e põe-se um panno branco por cimada vasilha. 

No fim de oito dias, a carne está suflicientemente salgada,.. 

e póde-se dilatar este espaço de tempo, com tanto que se te- 
uha posto sal suficientemente; n'este estado, póde-se con- 
servar a carne durante trez a quatro mezes ;é verdade que 


CAPITULO V 129 


quanto mais novo é este salgado, mais gostoso é; frequen- 
temente penpiranda na composição de toda a especie de qui- 
tute de repolho, de lentilhas, ou polpa de nabo. 

Não se deve pôr sal nos legumes indicados, porque & carne 
salgada o contem em abundancia : é se por acaso a carne es- 
tiver salgada demais, põe-se-s de môlho em agua fria, du. 
rante algum tempo, para, em seguida, guisal-a. 


9. Outro à ingleza. — Logo que o porco estiver morto 
e frio, póúem-se de parto as porções que se quer salgar; ordi- 
nariamente é o peito e a pelle da barriga; e seo porco for 
pequeno e de meia engorda, póde-se-o salgar todo; cortão-se 
em pedaçoffas carnes que se quer salgar, pôem-se de môlho 
em salmoura, feita da maneira seguinte: enche-se uma pa- 
nella d'agua, que possa conter a porção de carne que se quer 
ealgar, e põe-se sobre o fogo para ferver, e quando ella esti- 
ver fervendo, ajunta-se-lhe pouco a pouco uma porção de sal, 
de maneira que esta agua fique bem saturada, o que se co- 
thece quando um ovo collocado no fundo da panella, nadar a 
uprricio de agua. 
este estado, tira-se a salmoura do fogo, deixa-se esfriar na 
propria vasilha, se esta fôr de ferro batido ou de pedra; de- 
ve-so tiral-a logo, para esfriar em outra vasilha, se fôr de 
Pl porque neste caso criaria azinhavre, que é um veneno 
orte, 


40. Chouriço. — Picão-se algumas cebolás bem miudas, 
e põem-se a cozer em banha derretida ; quando estiverem co- 
zidas, ajuntão-se-lhes uma porção de banha cortada em pedaços 
miudos e com esta o sangue do porço, leite, sal temperos, e 
misture-se todo bem. 

Com esta massa enchem-se as tripas depois de bem limpas, 
que se atão n'uma ponta, tendo o cuidado, de vez em quando, 

e picar com um alfinete quando tiver muito ar dentro e 
quando a tripa estiver cheia, ata-se a outra .ponta. 

Estes chonriços são cozidos em agua, e para conhecer-se se 
elles estão cozidos, basta tirar-be um da vasilha e pical-o com 
um alfinete; se o sangue não sair mais, e se em vez d'este, 
sair gordura, é porque está cozido; para este fim é preciso 
que elle ferva só alguns minutos. 

N'este estado, tirão-se da vasilha, deixão-se esfriar, e quando 
ee quizer comêl-os, póúem-se a assar na grelha, tendo o cuidado 
de dar-lhes algums piques, para que não arrebentem. 

Tambem se podem frigir, querendo-se. 


9 
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“Faz-se da mesma maneira o chonriço do sangue de qual- 
quer outro animal ou aves. 


44. Qutro. — Apara-se o sangue do porco, tendo posto de 
antemão na vasilha um pouco de vinagre, e mexe-se bem para 
impedir que o sangue talhe. Depois de cozida nma duzia de 
cebolas picadas, ajuntão-se-lhe quatro garrafas de sangue, 
trez libras de redanho picado, salsa, cebolinhos picados, sal, 
pimenta, noz moscada, cravo da Índia, algumas folhas de. 
louro, serpol, mangerona, e uma garrafa de leite; mistura-se 
bem tudo para que a banha não embole. 

Esta mistura é introduzida nas tripas bem lavadas, tendo- 
se o cuidado de atar uma das extremidades da tripa; e, 
quando estiver cheia, ata-se-lhe a outra, deixando um pequeno 
intervallo vazio, para não arrebentarem ; cozem-se, e conser- 
vão-se em agua quente, tendo-se cuidado para que esta não 
ferva, e quando principiarem a ficar duros, e que, picados com 
um alfinete, marejarem gordura, estão cozidos. 

N'este estado, tirão-se do fogo, deixão-se escorrer, e en- 
xugão-se com um panno; querendo-se, dá-se-lhes um bellz 
verniz, untando-os com uma pelle de toucinho. 

Quando se quer comêl-os, dá-se-lhes uns pigres para não 
arrebentarem, e põôem-se então na grelha sobre fogo brando, 

Póde-se tambem cortal-os em rodellas, e frigil-os em gor- 
dura. 


12. Chouriço allemão. — Apara-se o sangue de porco, 
tendo posto na vasilha um pouco de vinagre, para que não 
talhe. 

Cortão-se-lhe as orelhas, o focinho, a lingua, o coraço, osbofes 
e as partes da pelle da barriga que teem mui pouca gordura; 
põe-se tndo a ferver em uma panella com agua e sal; estando 
o todo cozido, corta-se-o em pequenos pedaços, mistura-se-o 
com o sangue e o figado esmagado, sal, cebolas picadas, man- 
gerona, mangericão, serpol, pimenta, cravo da India e noz 
moscada. j 

Com esta massa, enchem-sê as tripas bem lavadas, e depois 
de fervidas, guardão-se. 


13. Chouriço à mineira. — Apara-se o sangue n'uma 
“agilha, na qual se terá posto um pouco de sal, e mexe-se para 
que não talhe; corta-se o redanho em pedaços miudos, e bem 
“ssim alho, cebola, salsa, cebolinhos, mangerona, serpol, se- 
gorelha, e pimenta comarj, tudo bem picado ; ajuntão-se-lhe 
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mais, cravo da India, pimenta da India, canella bem moida e 

meia libra de assncar refinado ; engrossa-se O sangue com fa- 

rinha de mandioca, ou farinha de milho peneirada. 
Procede-se da mancira já explicada, 


14. Chouriço branco. — Cortão-se doze cebolas em pe- 
dacinhos, e fazem-se cozer em redanho derretido ; ajuntão-se- 
lhes miolo de pão fervido em leite, e a carne de uma ave 
assada ; pica-se tudo bem, e soca-se com miolo de pão, pondo 
partes iguaes de miolo de pão, de came de ave, e de redanho 
cortado em pedaços miudos ; ajuntão-se-lhe sal, pimenta da 
India socada, alho, cebolinhos, salsa, seis gemas de ovos 
crúas e meia garrafa de leite. j 

Mistura-se tudo numa cassarola, onde estão as cebolas co- 
zidas. ' 

Com esta massa enchem-se as tripas, deixando-lhes um es- 
paço vazio, para que não arrebentem ; atão-se bem, e póem-se 
a cozer em leite misturado com metade de agua, não se dei- 
xando ferver. 

Tirão-se do fogo, quando estão cozidos, e deixão-se es- 
friar. 

Quando se quer comêl-os, póem-se sobre brazas ou na gre- 
lha, depois de tel-os involvido em um papel umtado com 
manteiga. 

Em vez de carne de ave, póde-se substitair com qualquer 
outra carne. 


45. Chouriço de figado de porco. = Toma-se um 
figado, pica-se-o bem, cozem-se seis cebolas em caldo de came 
bem gordo, picão-se, e misturão-se com o figado já picado ; 
ajuntão-se-lhes oito onças de redanho cortado em pedaços, a 
quarta parte de uma garrafa de leite bem gordo, meia gar- 
rafa dé sangue, que se terá preparado como já foi dito; tem- 

era-se o todo com sal moido, pimenta comari, pimenta da 
ndia, salsa, cebolinhos, serpol, segorelha, coentro, e põe-se 
sobre um fogo, só para amornar, mexendo-ge para que 0 san- 
gue não pegue no fundo da vasilha. 

Com esta massa enchem-se as tripas pela mesma maneira 
que já explicámos, e depois de promptos os chouriços, cozem-se 
em caldo de carne, e, depois de enxutos, guardão-se. 

Quando se quer comêl-os, assão-se na grelha involvidos em 
papel untado com manteiga. 


46. Costelletas de porco assadas. — Póúem-se as 
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costelletas de môlho durante trez dias em azeite doce, sal, pi- 
menta, salsa, lonro, cravo da India, e frigem-se na frigideira, 
ou assão-se sobre a grelha, pondo-lhes por cima um môlho á 
Roberto, com pepinos de conserva, cortados en rodellas ; tam- 
bem se póde usar de um môlho picante ou de um de tomates, 
ou tambem de polpa de azedas do reino. 


47. Costelletas de porco à milaneza. — Tomão-se 
seis costelletas frescas de porco, bem aparadas e untadas de 
manteiga, e passão-se empó de pão e queijo ralado ; p0em-se 
em uma frigideira com manteiga derretida, sal, pimenta da 
India, um dente de alho, e cebolinhos; refogão-se as costelletas 
só quanto tomarem calor dos dois lados; collocão-se em uma 
vasilha com fogo por baixo e por cima, e deixão-se cozer du- 
rante um qnarto de hora; tirão-se do fogo, póem-se a escor- 
rer, 6 tira-se a gordura do môlhe, que ficon na vasilha ; derre- 
tem-se um pouco de substancia de carnee um pouco de môlho 
de tomates, reduz-se este môlho, e póúem-se-lhe dentro as cos- 
telletas, para cozerem de vagar; servem-se com macarrão 
cozido em agua e sal, ou com um môlho de tomates. 


48. Croquetes decarnede porco fresca. — Tomão-se 
as sobras de carne de porco cozida ou assada, que se picão com 
facão; temperão-se com sal, alho, salsa, pimenta da India, 
louro, serpol, tudo bem picado ; ajuntão-se lhes duas colheres 
de vinagre, amassão-se bem com dois ovos crús, ajuntando- 
lhes mais um pouco de pó de roscas seccas, ou de miolo de 
pão torrado ; não havendo miolo de pão, nem roscas seccas, 
substituem-se com duas colheres de farinha de trigo. 

Assim preparados, faz-se d'esta mussa uns bolinhos qne se 
frigem em manteiga. 

Servem-se com ramos de salsa, on nm môlho á Robert. 

Preparão-se da mesma maneira quer de carne de vacca, vi- 
tella, carneiro, aves, ou de caça. 


49. Entrecosto de espeto. — Toma-se nm pedaço de 
entrecosto bem carnudo, nnta-se-o com sale pimenta moida, 
assa-8e-o no espeto com o seu proprio môlho ; estando assado, 
cobre-se a parte carnuda de roscas seccas moidas, deixa-se 
mais um pouco, e serve-se. à 


20. Fartes de carne de porco. — Toma-se nma por- 
ção de sobras de carne de porco, com pelles de toncinho ou de 
presunto, e corta-se otodo em pedaços miudos e temperão-se 
como se temperão as salchichas ; toma-se uma porção d'erta 
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carne que se involfe em pelles de toucinao ou em tiras de 
presunto; cosem-se nas duas pohtas e fazem-se tantos 
quantos a carne dêr; póem-se na salmoura, durante oito dias, 
tindos os quaes, levão-se ao fumeiro, e deixão-se seccar. 

Quando se quer comêl-os, póeni-se de môlho, durante vinte 
e quatra horas; feito o que, póem-se a cozer em muita agua, 
e servem-se. 


21 Figado de porco á italiana. — Toma-se um 
figado de porco que se corta em pedaços de trez polegadas em 
quadro ; salpicão-se bem com sal, pimenta da India, enrola-se 
cada pedaço em sementes de funcho, de maneira que cada um 
d'elles fique inteiramente coberto d'esta semente ; enfião-se 
estes pedaços no espeto, depois de tel-os involvido, um por um 
em pedaços de redanho; bastão vinte minutos para que fiquem. 
assados; n'esta Occasião, tiráe-se do espeto, pôoem-se em uma 
travessa e servem-se, pondo-se em outro prato umas fatias de 
pão, torradas com manteiga. 


22. Figado ensopado com beringelas. — Toma-se 
o figado, corta-se em fatias da grossura de um dedo, involvem- 
se estas de farinha de trigo e frigem-se de um e outro lado 
em gordura ; catando inteiramente fritas, accrescentão-se-lhes 
duas grandes chicaras d'agua, uma cebola cortada, Bal, pi- 
mentas ; deixão-se ferver com pouco fogo ; meia hora antes 
de servir-se, deitão-se-lhes algumas beringelas partidas. 


23. Guisado de miudos. — Chamão-se miudos os bo- 
fes, coração, figado, rins, buxo e lingua. 

Tomão-se os miudos do porco e aferventão-se em agua e sal; 
depois de aferventados, cortão-se em pedaços miudos, refo- 
gão-se na gordura bem quente, tendo levado todos os tempe- 
ros como sejão sal, alho, cebola picada, salsa, pimenta da 
India, cominhos, folhas de louro, alguns tomates; põe-se-lhes 
um pouco d'agua, depois de tudo isto bem temperado, tomão- 
se duas colheres de farinha de trigo, desmanchão-se em um 
pouco d'agua, engrossão-se os miudos, que comem-se com angú 
de farinha de mandioca ou de moinho. Querendo-se,ajunta-so 
nais agua ao caldo, para delle fazer-se pirão de farinha de 
mandioca, o qual se faz em uma travessa funda, deitando-lhe 
por cima e pouco a pouco o caldo bem quente, e mexendo-se 
com um garfo ; guarnece-se a travessa com ramos de salsa e 
alguns pedaços dos miudos, 


24. Leitão assado á chefe de cozinha. — Tomwa-s. 
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um leitão depois de preparado e limpo, passa-se-o na laba- 
reda, guarnece-se com. um môlho a chefe de - cozinha, 
cose-se-lhe a barriga, para conter o imôlho ; enfia-se-o no 
espeto, ao comprido, e ata-se nas pontas do espeto ; uma 
hora e meia antes de servir-se, põe-se-o no fogo, e de tempo 
eim tenpo unta-se o com um pincel, molhado no azeite doce 
é preciso que ge modere o fogo, para o leitão alcança” nm bo; 
nito tostado em todas as partes ; na hora de servir-se, tira-se 
do espeto e dá-se-lhe um talho na pelle do pescoco, para que 
a pelté estale nos dentes, queé que dá graça ao leitão, e vai á 
mesa, pondo-se em uma terrina,um môlho á chefe de cozinha, 
e em uma outra, um môlho diluido de substancia de carne. 


25. Leitão assado no espeto a mineira. — Estando 
o leitão limpo e lavado como a cirna já foi explicado, parte-se 
em duas metades, ficando uma, d'ellas com a cabeça, isto 6, 
cortada pelo comprimento, esfrega-se-a com sal e alho, deixa- 
se de môlho durante doze horas ; enfia-se no espeto cada uma 
d'estas metades, fazendo passar o espeto entre as costellas e a 
pella ; quanto á metade em que fica adherindo a cabeça, a 
ponta do espeto sae pela bocea ; amarra-se o pé no espeto 
com um cordão, e faz-se na pelle um buraquinho no qual se 
lhe enfia a mão; n'este estado, vai ao forno, descançando-a 
ponta do espeto n'um encosto, que se proporcionou ficando a 
outra ponta na parede do forno; vai-se virando a miudo e un- 
tando com um môlho feito com gordura sal, e alho, e tendo 
alcançado uma bonita côr dourada, serve-se cada metade em 
uma travessa, na qual se terão collocado umas folhas de agrião, 
e por cima das metades, põem-se umas talhadas de limão 
descascadas. 

Querendo não recorrer ao forno, póde-se assar sobre brazas, 
tendo muito cuidado em moderar o fogo, e untal-a com o 
môlho já dito, e em logar de gordura, põe-se-lhe azeite doce. 


26. Leitão assado e recheado à mineira. — Toma- 
se um leitão de mez, mata-se, cravando-se-lhe um canivete 
debaixo do braço esquerdo e tendo-se o cuidado de não fazer 
uma cesura muito grande ; apara-se-lhe o sangue no qual 
não se põe mistura, para deixal-o talhar ; depois, pella-se-o 
com agua fervente e cinza, passando-se as costas da faca 
nara tirar-lhe os cabellos; tirão-se-lhe as unhas, e, depois de 
bem lavado, se restarem ainda alguns cabellos, chamuscão-se 
em fogo de palha; em seguida faz-se-lhe na barriga uma 
abertura, só quanto basta para o destripar, e por esta mesma 
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abertura, deve-se-lhe tirar 2 lingua, a qual previamente se 
terá destacado da bocca, dando-se-lhe um talho por baixo da 
lingua ; em seguida, é novamente Távado, pondo-se-lhe ên- 
tão sale alho, e esfregando-se-o por dentro e por fóra para 
que os cheiros se entranhem bem, e deixão-ge ficar na mesm 
vasilha, durante vinte e quatro horas ; tomão-se a lingua e 
os miudos, aferventão-seo em agua e sal,e o sangue, que se 
aparou, e que já dcve estar talhado ; depois de aferventada, é 
picada em talhadas delgadas, que se refogão com sal, pi- 
menta, alho, salsa, folhas de cebola, segorelha, folhas de car- 
damomo (tudo picado bem iniudo), pinhões cozidos, de ante- 
mão descascados, e alguns pedaços de linguiça ; depois de 
bem cozidos, o gucco fica secco ; enche-ge d'cste recheio a bar: 
riga ao leitão, pela abertura que se fez, e dá-se-lhe uns pon- 
tos ; faz-se então debaixo das mãos um buraco, pelo qual ge 
enfião as mãos dobrão-se os pés para traz, atando-vs com um 
cordão. Faz-se um môlho de gordura, sal e alho, unta-se o lei- 
tão, e, assim preparado, é collocado na frigideira, e vai ao 
forno, devendo-se-lhe moderar o calor; depois de bem cozido, 
tendo alcançado uma côr dourada, tira-se-o do forno, dando- 
lhe um talho na pelle do pescoço ; colloca-se-o em uma tra- 
vessa, guarnecida de ramos de salsa, põe-se na bocca do leitão, 
um limão maduro e descascado. Usa-se geralmente comêl-o 
quente, porém algamas pessoas preferem comêl-o frio. 


27. Leitão em gelatina. — Depois do leitão ter fervido 
um pouco, tirão-se-lhe tedos os ossos, e estende-se-o o sobre 
um panno, pondo-lhe por cima um recheio de carne picada e 
convenientemente temperada ; pjem-se por cima d'este recheio 
uma camada de talhadas de presunto bem finas, uma outra de 
fatias de toucinho, outra de tubaras, ou de carapicús, outra 
de ovos duros, pondo-se-lhe finalmente uma de recheio; in- 
volve-se o leitão (tendo-se o cuidado de não desarranjar nº 
camadas) com tiras de toucinho, cobrindo-o com um panno 
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branco, atado com barbante, e pondo-o a cozer em metade 
dv caldo de carne e vinho branco durante trez horas, ajuntan- 
do-se-lhe sal, pimenta quebrada, raizes, cebolas, salsa, ceboli- 
nhos, alho, cravoda India, serpol, louro, mangericãu ; e quando 
estiver cozido, deixa-se esfriar na vasilha, e come-se de- 
pois de frio. 


28. Leitão ensopado à mineira. — Depois de estar 
o leitão limpo, como já dissemos, pica-se em pedaços, pôem-se 
estes n'uma vasilha, que já deverá estar com gordura quente ; 
ajuntão-se-lhes-sal, alho, pimenta comarí, salsa picada, e 
abranda-se o fogo ; depois de estar cozendo durante meia 
bora, ajunta-se-lhes um pouco d'agua quente, e deixão-se 
assim cozer ; depois de estar bem cozido e restar mui pouco 
caldo, tira-se do fogo e manda-se á mesa, pondo, á parte, um 
môlho picante. 


29. Lingua de porco ensacada. — Ferve-se em 
fogo ardente uma lingua de porco, tira-se-lhe a pelle, que a 
cobre, põe-se esta lingua em uma vasilha com bastante sal, 
farinha de trigo e bervas de cheiro, de maneira que ella 
fique bem coberta com esta substanoia. 

epois de a ter deixado assim de escabeche, durante trez a 
quatro dias, põe-se a lingua em uma tripa de vacca, de 
maneira que naôú haja vacuo e ataô-se bem as extremidades 
da tripa ; depois d'isto pendura-se-a na fumaça e deixa-se a 
durante um mez e mais. 

Coze-se-a em caldo de carne, e serve-se fria. 


30. Linguas de porco fumadas e ensacadas. — 
Toma-se uma porção de linguas de porco que se escaldão, 
para tirar-lhes a pelle; em seguida, collocão-se umas sobre 
as outras, untando-as com sale salitre, mangericão, louro, 
serpol, bagas de zimbro; põe-se-lhes por cima um peso para 
as apertar e cobre-se a vasilha para que não entre ar, pôem- 
se em logar fresco durante oito dias; no fim d'este tenpo, 
tirão-se as linguas da salmoura, e pôem-se a escorrer ; intro- 
duzem-se em tripas, atando-se as duas pontas, póem-se na 
fumaça ; Eai se quizer servil-as, pôem-se a cozer em agua, 
vinho, salsa, cebolos, louro, mangericão ; deixão-se esfriar, 
e servem-se assim. 

31. Linguiças à brazileira, — Toma-se a carne do 


pernil e da pá que se corta em pedaços miudos, temperão-se 
com aal, alho, pimenta da India, pimentas comaris, salsa, 
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cebolinho, mangerona, louro, segorelha, e uma garrafa de 
vinho ou aguardente ; deixão-se dê môlho n'esta mistura, 
durante vinte e quatro horas ; tomão-se tripas finas que de- 
pois de lavadas com laranja e fubá, são postos em agua fria 
e sal duranto vinte e quatro horas ; na occasiaô de encher, 
tirão-se as tripas, póem-se a escorrer, enxugão-se n'um panno 
introduzem-se n'ellas os pedaços da carne que se cortou, e 
que se pôz de môlho, apertando-se a carne o inais possivel, 
picando a tripa de vez em quando con um alfinete, para dar 
saida ao ar que ficou comprimido entre as camadas de 
carne, e depois da tripa cheia, ata-se a outra ponta. 

As linguiças assim preparadas são postas na fumaço 
durante trez dias ; findo este tempo, guardão-se em logar 
enxuto. : 

Comem-se fritas ou assadas na grelha ou cozidas no arroz. 

Entrão tambem na composicão de differentes recheios. 

Consarvão-se as linguiças frescas, durante seis a sete 
mezes, pondo-as ao sol logo que estiverem feitas, e isto até 
que fiquem enxutas ; enxugaõ-se bem com um panno, collo- 
cando-se no fundo de uma vasilha uma camada de gordura, 
por cima d'esta urna de linguiças e alternando assim por 
diante até a vasilha ficar cheia, devendo a ultima camada ger 
de gordura. 

Quando se quizer usar d'ellas, tirão-se com um garfo de 
pão, assão-se, frigem-se ou tambem cozem-se nas hervas 
ou mesmo no arroz 


32. Linguiças à maneira' de sonhos. — 'Toma-se 
tanto de carne de porco como de toucinho fresco sem gal, pica-se 
tudo o mais fino possivel, temperando-se com pimenta, sal, 
serpol, salsa, louro, cravo da India. 

omão-se pequenos pedaços d'esta massa que se cobrem 
com pedaços de redanho de porco, dando-se-lhes uma fórma 
comprida e chata; póem-se a assar sobre um fogo brando na 
grelha é assim cozidos, servem-se com repolho cozido, guandú, 
mangalós. Póde-se tambem frigil-os, e servem-se n'un! prato, 
despejando-lhes por cima um imôlho, feito com a gordura em 
que se os frigem e na qual se terá posto um pouco de vinho 
branco, deixando-o ferver até ficar reduzido á metade. 


33. Lombinhos de porco fresco. — Tirão-se os lom- 
binhos em todo o seo comprimento, preparão-se, e lardeião-se; 
póde-se os deixar compridos, ou dar-lhes uma fórma redonda ; 
põem-se lascas de toucinho em uma cassarola, algumas 
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taihadas de eerne de vitella, duas cenouras, cebolas, dois 
cravos da India, salsa, folhas de cebolas, Jouro, pondo por 
cima os lombinhos, que se cobrem com una folha de papel 
untada com manteiga, e ajunta-se-lbes meia garrafa de 
caldo de carne. Deve-se pôr a cassarola sobre fogo, e pondo 
fogo por cima; na occasião de deital-os no prato, póem- 
se a escorrer, pondo-te-lhes por cima substancia de carne. 
Serve-se com chicoreas, pepinos cortados, mandiocas, 
fritas, ou com um môlho de tomates, ou môlho picante. 


34, Lombinho de espeto. — Tomão-se trez lombinhos 
que depois de preparados e lardeados, são postos de vinho 
d'alho durante viute e quatro horas; passado este tempo, 
põem-se a escorrer, e enfião-se com substancia de carne, e 
servein-se com um môlho de pimenta. 


35. Lombo de porco à moda de Bolonha. — Toma- 
se um lombo de porco, no qual fique pegado 0 lombinho, 
cobre-se-o com folhas de salva, e atão-se as duas pontas com 
um barbante para lhe dar a fórma redonda ; colloca-se-o 
em uma terrina, cobre-se-o de vinagre, ajuntando-se-lhe al- 
gumas cebolas e cenouras cortadas em rodellas, as casquinhas 
de um limão e alguns cravos da India, deixando-o de môlho, 
durante dois a trez dias. 

No fim d'este tempo, põe-se o lombo n'uma cassarola, 
ajuntando metade do môlho onde o lombo esteve, accrescen- 
tando-se-lhe dois, copos d'agua, ou de caldo de carne, duas 
cebolas, duas cenouras, um môlho d'hervas de cheiro, sal e pi- 
menta ; tapa-se a cassarolo, põe-se-a sobre um fogo vivo, 
que depois se abranda, deixando-o cozer durante duas até 
trez horas ; tirão-se-lhe o barbante, e as folhas de salva, põe 
se-o n'um prato, e serve-se, pondo n'uma terrina á parte uma 
porção de gelea de groseilla. 

Tambem costuma-se pôr, por cima do lombo, o mêlho em 
que elle mesmo foi cozido. 


36. Lombo de porco assado. — Põe-se de môlho 
em azeite doce, durante trez dias, um lombo de porco fresco 
com sal, pimenta, salsa, cebolas, cravos da India e louro; 
enfia-se-o no espeto, e quando estiver prompto, serve-se com 
um môlho picante quente ; querendo-se, põe-ge-o a assar em 
uma cassarola com um pouco de manteiga, ajuntando-lhe uma 
cebola, e serve-se com um guisado de cebolas feito da ma- 
neira seguinte: tomão-se cebolas, que se cortão em talhadas : 
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passão-se sobre o fogo com um pedaço de mantei 

estejão quasi cozidas ; ajuntá-delhdo um Denanabinho As 
farinha de trigo, e mexem-se até que fiquem de uma cêr 
boa ; molhão-se com caldo de carne, vinho branco, sal e 
pimenta da India, deixando-se ferver até que as cebolas 
estejão cozidas, e que não exista mais môlho. 


Lombo de porco assado, 


37. Miolo de porco. — Prepara-se da mesma maneira 
que o de vitella. 


38. Mocotó de porco refogado. — Ferve-se o 
mocotó até estar quasi cozido, deixa-se o esfriar e tirão-se-lhe 
OB OSBO8. 

Frige-se, por outra parte, um pouco de gordura com 
farinha de trigo, folhas de salsa, cebolas, caldo de mocotó 
e um pouco de sal ; deita-se, depois de ter fervido uma vez, 
a carne do mocotó n'este môlho, deixando-se-o ferver por 
mais úm pouco, é serve-se. 


39. Orelhas à caseira. — Põe-se em uma cassarola 
um pouco de farinha detrigo e algumas cebolas; quando es- 
tiverem cozidas, e tiverem tomado uma côr loura, ajuntão- 
ge-lhes meio copo de vinagre, e um copo de caldo de carne, 
gal, pimenta da India quebrada ; deixão-se tomar algumas 
fervuras. 

Por outra parte, cortão-se em tiras compridas, as orelhas 
de um porco, já temperadas e cozidas pela maneira expli- 
cada para à cabeca; púem-se em uma cassarola, despe- 
jando-lhes por cima o môlho que se preparou ; refoga-se o 
todo em fogo muite brando, de maneira que nunca ferva ; 
serve-se em uma travessa, pondo-lhe por cima e ao redor 


torradas de pão. 
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40. Orelhas e pés de porco á Choisy. — Tomão- 
se quatro orelhas e quatro pés de porco, que se limpão bein; 
depois de tel-os passado em uma labareda, raspão-Be, lavão- 
se por muitas vezes, fervendo-se em uma vasilha com bas- 
tante agua; põem-se a cozer com alguns temperos 6 um 
pouco de manteiga ; quando estiverem cozidos, deixão-se es- 
friar em seo proprio môlho ; póem-se a escorrer e cortão-se 
em tiras bem iguaes; cortão-se em tiras tambem algumas 
cebolas grandes, pôem-se n'uma cassarola com um pouco de 
manteiga, e cozem-se, aan estiverem cozidas, ajuntão-se- 
lhes trez colheres de môlho á hespanhola, deixando-se cozer 
de vagar ao pé do fogo; no momento de servil-as deitão-se na 

anella as orelhas cortadas em lascas, põe-se-lhes um môlho 
de mostarda, e servem-se. 


44. Orelhas de porco à Sainte-Menehould. — Co- 
zão-se as orelhas de porco em caldo de carne, com vinho 
tincto, cenouras; cebolas, introduzindo-se em uma das cebolas 
cravos da India : ajuntem-se-lhes um ramo de hervas de chei- 
ro, vimenta quebrada e sal. 

Depois de estarem cozidas é frias, dourão-se com um pouco 
de manteiga morna, pondo-se-lhes por cima miolo de pão 
socado ; cobrem-se Com uma gema d'pvo batida, torne-se- 
lhes a pôr por cima outra camada de miolo de pão, deixem-se 
tomar côr no forno. Sirvão-se com um môlho picante. 


42. Orelhas de porco com polpa. — Tomão-se as 
orelhas, que se passão por uma labareda, e depois de limpas, 
cozein-se com lentilhas, guandú, mangalós, os grãos de bico 
em agua com cebolas e cenouras. 

. Faz-se uma polpa de alguns d'estes grãos e põe-se-lhes por 
cima, 


43. Orelhas e pés ae porco assados. — Depois do 
fervidos, os pés cozem-se durante quatro a cinco horas ;em 
seguida rachão-se em duas partes, cobrem-se com pó de 
e seccas ou dg miolo de pão, e pôem-se a assar na gre- 

a, 

Por outra parte, cortão-se as orelhas em tiras finas, que se 
refogão com uma porção de cebolas tostadas, ajuntando-se- 
lhes no momento de servil-as unf pouco de môlho de mos- 
tarda, e pondo-se-lhes finalmente os pés assados, 


44. Pá deleitão à moda tartara. — Havendo uma 
pá de leitão, que sobra-se da vespera, põe-se-a de môlho em 
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sal, pimenta quebrada, azeite doce e o sumo de um limão ; 

passadas duas horas, põe-se a assar sobre um fogo vivo, e no 

momento de servil-a, põe-se-lhe por cima um môlho tartaro. 
t 


45. Paio caseiro. — 'Toma-se uma-porção de carne de 
paes que não seja muito gorda nem muito magra, e que 

epois de fervida, pica-se bem miuda; por outra parte, cozem- 
se batatas inglezas, escolhendo-se as que são mais farinhen- 
tas; descascão-se e socão-se n'um almofariz, deita-se tambem 
n'este almofariz, a carne que se picou, e soca-se tudo para 
ficar bem misturada ; ajunta-se-lhes sal, pimenta da India 
inteira e noz moscada. 

Estando assim tudo bem misturado, enchem-se algumas 
tripas de vacca bem-lavadas. 

Estando cheias estas tripas, apertão-se de distancia em dis- 
tanoia, e atão-se com barbante estes logares, pendurão-se á 
fumaça ou ao ar livre. 

Cozem-se estes paios, pondo-os na ôlha ou em caldo de 
carne bem temperado ; tambem se os come assados na grelha, 
dando-lhes uns piques com um alfinete, para que não arreben- 
tem. 


46. Paio mineiro. — Tirados os lombos do porço, cor- 
tão-se em talhadinhas, pondo-se em uma vasilha com seis den- 
tes de alho socados, duas colheres de pimenta da India em 
pó, bastante sal, uma- garrafa de vinho e alguns pimentões; 
deixa-se tudo misturado, durante vinte e quatro horas ; 
mexendo-se de vez em quando com uma colher de pão. 

As tripas devem ser de porco, e quando sejão finas, cozem 
so duas juntas ;enchem-se as tripas, apertão-se bem de dis- 
tancia em distancia e atão-se ; passão-se em agua fervente á 
medida que vão-se enchendo, e póem-se ao fumeiro, longe do 
fogo durante vinte dias. a 

Às tripas devem ser lavadas com fubá e postas em. agua 
fria, e esta deve ser mudada, até se encher em os paios, que 
devem ser guardados em um sacco, para irem ao fumeiro. 

Na falta do vinho para temperar a carne, suppre-se-o com 
agua bem salgada. . 

O tempo frio é preferivel para fazer-se 08 paios. 


47. Pão de miudos. — Tomão-se metade da cabeça, 
dois pés, o coração, umas pelles de toucinho, e a lingua do 
porco que £6 deixão ferver em agua e sal, até ficarem cozidos ; 
tira-so a pelle da cabeça e dos pés. guarnece-se com estas e as 
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outras pelles uma toalha, deitando-se n'ella o resto da carne 
picada, o coração, a lingua cortada em tiras, com sal, pimenta e 
cravo da Índia ; ata-se bem a toalha e deixão-se cozer durante, 
meia hora ; espera-se que esfriem, conservando-se tudo 
durante algum tempo entre duas taboas com' um peso por 
cima. 

Tira-se-lhes a toalha, e servem-se com um môlho frio de 
azeite doce on'vinagre. 


48. Pernil assado à mineira. — Toma-se um pernil, 
que se põe de molho durante vinte e quatro horasem vina- 
gre, sal, alho, pimenta da India, serpol, louro, salsa, ceboli- 
nhos, tudo muito bem picado ; passado este tempo, tira-se o 
pernil, fazendo n'elle uns furos, nos quaes se introduzem as 
folhas do tempero onde elle esteve, pondo-se-lhe ao mesmo 
tempo em cada furo uma ou-duas azeitonas escolhidas ; n'este 
estado, colloca-se-o em uma frigideira com agua suficiente 
para cobril-o inteiramente, e põe-se a ferver até seccar a agua 
totalmente, fazendo-se-lhe de vez em quando uns furos, com 
um palito, para dar saida ao sangue, e a agua poder penetrar ; 
colloca-se-o com a mesma frigideira em um forno bem 
quente até tomar uma côr bonita, e serve-se com mangaritos 
cozidos e tostados na gordura ou manteiga. 


49. Pés de porco à Sainte-Menghould.— Depois de 
involtos os pés em tiras de panno branco afim de não desman- 
charem-se, ponhão-se n'uma cassarola com serpol louro, 
cenouras, cebolas, cravos da India, salsa, cebolinhos, um 
pouco de salmoura e vinho branco ; depois de estarem cozendo 
durante vinte e Quatro horas, é preciso deixal-os esfriar em 
seo môlho ; depois de frios, cobrão-se com pó de roscas sec- 
cas, pondo-os alternativamente e por vezes repetidas, em pó 
de roscas seccas com sal e pimenta; levem-se a assar em 
fogo brando, e sirvão-se quando elles tiverem tomado côr. 


50. Pés de porco com ovos. — Tomão-se os pésde 
porco que, depois de limpos, póem-se a cozer com agua e 
sal, até que a came desapegue dos ossos ; depois d'isto, 
põem-se a escorrer em uma peneira grossa, tirão-se-lhes todos 
os ossos, deita-se a carnena cassarola com um pouco de man- 
teiga, sal, alho, pimenta da India tudo bem moido, salsa, 
cebola, segorelha, e deixa-se refogar ; batem-se doze ovos com 
claras, ajuntão-se-lhes duas colheres de farinha de trigo, mis- 
tura-se esta carne com ovos, põe-se uma colher de manteiga 


CAPITULO Y 143 


n'uma cassarola, leva-se esta aum fogo brando, tendo ella 
uma tampa com brazas por cima, e fazem-se cozer de vagar,e 
depois de cozidos, servem-se. 


514. Pés às porco com tubaras. — Depois de prepa- 
rados e cozidos com já foi explicado, tirão-se-lhes todos or os- 
BOB. 

Por outra parte, pica-se a casca das tubaras e soca-se com 
um pouco de carne de linguiça ; guarnecem-se os pés com 
este recheio, ajuntando-se-lhes algumas lascas de tubaras, e 
involvendo-se o todoem pedaçosde redanho, põe-se à assar 
sobre fogo moderado. 


52. Podim de orelhas de porco. — 'TTomão-se de 
quinzê a vinte orelhas de porco, que se chamuscão e ge limpão 
bem; rachão-se pelo meio, pondo-as em uma vasilha de barro 
com algumas pelles de toucinho, e deitão-se-lhes por cima agua 
salgada, bagas de zimbro, coentro, louro, cravo da India, alho 
serpol, mangericão, salva, quatro oitavas de salitre, e cobre-se 
esta terrina com um panno branco, pondo-lhe por cima uma 
tampa, que a feche o melhor possivel ; deixão-se de môlho 
pelo espaço de dez a doze dias: em seguida, escorrendonos, 
levão-se a cozer em uma frigideira com agua, uma garrafa 
de vinho branco e um copo d'aguardente; cozemise assim, 
durante cinco horas, e depois de muito cozidas, deixão-se em 
seu môlho até ficarem quasi frias ; escorrem-se e collocão-se as, 
orelhas por camadas em uma fôrma com algumas lascas de 
linguiça fumada, enche-se a fôrma, pondo-sé-lhe po? cima uma 
tampa que a cubra perfeitamente,e por cima d'ella um grande 
peso afim de apertar bem, e deixa-se tudo esfriar; n'esto 
estado, tira-se da fôrma, e serve-se com gelea.' 


53. Porco refogado com palmitos. — Corta-se um 
pedaço de carne de porco em partes miudas, que se refogão 
com um palmito picadinho, e se escaldão em agua bem quente, 
estando tudo bem empregnado de gordura, e estando o pal- 
mito em circumstancias de adherir ao fundo da panella, accres- 
centão-se-lhes uma tigela d'agua quente, sal, uma cebola, meia 
duzia de pimentos camaris, deixão-se ferver até a agua sec- 
car e servem-se, 


54. Porco refogado com quiabos á mineira. — 
Toma-se um pedaço de came de porco, corta-se-a em par- 
tes bem miudas, que se escaldão, deixão-se esfriar, e frigemn- 
se depois com pouca gordura, até ficarem coradas; accres- 
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centão-se-lhes n'esta occasião duas chicaras d'agua, sal, salsa, 
cebola, um dente d'alho, uma colher de fubá de cangica, e 
uma porção de quiabos,cortados em rodellas estreitas; deixão-se 
ferver durante meia hora, e; estando o môlho quasi secco, ea 
carne cozida, serve-se, 


55. Porco ensopado com cará do ar. — Tomão-se 
uns pedaços de carne de porco, ou tambem a soá cortada em 
pedaços, refogão-se com um pouco de gordura, sal, salsa, é 
felhas de cebola, mexem-se, accrescentando-se-lhe uma gran- 
de tigela d'agua, alguns carás do ar descascados e cortados 
em pedaços, meia duzia de tomates, seis pimentas comarfs; 
deixão-se no fogo até estar tado cozido, accrescentão-se-lhes 
dois ovos batidos com duas colheres de vinagre, e tendq fer- 
vido, serve-se, 


56. Porco ensopado com nata. — Corta-se a carne 
de porco em talhadas finas; passão-se estas em gordura quente, 
deitão-se n'uma panella com duas chicaras de leite, sal, folha 
de salsa, de cebolas, canella e noz moscada ; deixão-se ferver 
durante meia hora, sobre um fogo moderado, e tendo-se en- 
grossado o caldo com duas gemas d'ovos, serve-se. 


57. Porco estufado com choucroute (repolho 
de conserva. — Toma-se uma porção do repolho fermen- 
tado, ou na falta d'este, repolho picadinho, escaldado com 
vinagre ; depois de ter frito uns pedaços de came de porco 
em duas ou trez colheres de gordura, tirão-se e põe-se na 
mesma gordura o repolho, mexe-se até estar todo bem em- 
pregnado de gordura, ajuutão-se-lhe, n'esta occasião, a carne, 
duas chicaras de vinho branco, sal, piment&; uma cebola cor- 
tada, deixão-se ao pé do fogo até estarem bem. cozidos, é 
Servem-se com batatinhas fritas ou cozidas. 


58. Porco guisado com abobora. — Feivem-se um 
pedaço de carne de porco e uma abobora descascada partida 
em pedaços e desmiolada, com sal, pimentas, salsa e cebolas; 
estando cozidas, tirio-se a carne eos pedaços da abobora, que 
se pisão bem, e que se passão na peneira para formartm uma 
polpa, à qual se ajunta meia chicara de nata de leite ; corta 
se à carne em pequenos pedaços, que se frigem em pouca 
qordnra, e uma cebola pioada ; estando a carne bem corada 

eita-se-a com a gordurn e a cebola sobre a polpa da abobora. 


59. Porco imitando caça. — Tomão-se, quer o pernil, 
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as costellas ou lombos de porco, pôem-se de môlho de esca- 
beche, durante vinte. é: quatro horas, em vinagre, serpol 
mangericão, louro, salva, coentro, sal, bagas de zimbro, cravo 
da India, pimenta, cebola, galsa, alguns raminhos de hortelã 
pimenta, é o envolucro das nozes ; deixa-se o todo de escabe- 
che durante oito dias; a carne de porco assim, preparada,terá 
o gosto e apparencia da do porco do mato. , 
Para isto é preciso que o porco seja novo e magro. 


60. Presunto à franceza. — Põe-se um pernil de 
porco em uma salmoura composta de sal, serpol, louro, man- 
gericão, mangerona segorelha, sementes de zimbro, o todo 
molhado com metade d'agua e metade de vinho Lisboa; de- 
pois de ter deixado o presunto de molho durante quinze dias, 
so O põe a escorrer, ese o expõe á fumaça; preparados os 

. presuntos d'esta maneira, podem-s; ardar por muito tempo 
porém alcançar-se-ha este resultadô com mais segurança, se 
se esfregarem com vinho Lisboa, salpicando-os com cinza ; é 
preciso ter cuidado que o. pernil esteja inteiramente coberto 
pela salmoura: 


Presunto à iranceza. 


Quando se os quer cozinhar póem-se dentro d'agua fris 
dnrante trez a quatro dias, para largar o sal, e depois de ow 
ter invôlvido em um panno, pôem-se em uma vasilha com 
partes iguaos d'agua e vinho branco, cebola, algumas raizes é 
um môlho de plantas de tempero ; deve-se deixal-os cozer em 
fogo moderado, durante cinco a seis horas e deixal-os esfriar na 
mesma vasilha ; tira-se-lhes a pelle com cuidado, deixando a 
gordura. Cobrem-se com salsa picadinha, miolo de pão frito 
na manteiga e passa-se-lhes um ferro quente por cima. 


10 
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61. Presunto á ingleza. — A receita seguinte é para 
preparar dois presuntos. 

Depois de cortados dois pernis arredondão-se, cortande-lhes 
as aparas ao redor ; pica-se um pouco a pelle com a ponta 
de uma faca para que o tempero possa penetral-os. 

Póem-se sobre uma mesa dez libras de sal, meia libra de 
pimenta da India moida, e quatro onças de salitre. 

Depois de têl-os esfregado com esta mistura, põem-se em 
uma pequena tina, pondo-lhes por cima o reste do sal, e ali 
deixão-se durante sete dias. 

Depois d'este tempo, tirão-se, leva-se a ferver a salmoura, 
composta de gal e do sangue que saio do presunto, escuma-se 
bem, e ajuntão-se-lhe serpol, louro, duas onças de gengibre, 
quatro onças de pimenta da India em grão, outro tanto 
de bagas de zimbro em grão, mangericão, salva, mangerona, 
ajuntão-se-lhe quatro libras de melaço ou assucar mascavado 
tornão-se a pôr os presuntos. na tina, e quando a salmoura 
estiver fria, despeja-se-a por cima, e se não fôr sufficiento 
para cobrir os presuntos, ajuntão-se-lhe agua e sal, 

Põe-se por cima d'elles uma taboa com um peso qualquer, 
para contel-os n'esta salmoura durante trez semanas, no 
d'este tempo, tirão-se e põem-se na prensa durante doze horas, 
e depois de escorrer, pendurão-se na fumaça. 

Quando elles tiverem tomado uma bella côr, esfregão-se 
com vinho misturado com vinagre; para livral-os das varejei- 
ras, depois seccão-se para se conservarem. 


62. Presunto à mineira. — 'Foma-so um pernil, que, 
depois de bem cortado e aparado, se põe em uina vasilha 
funda, coberto d'agua fresca, conservando-se-o ali de trez a 
quatro dias; no fim d'este tempo, é tirado d'agua, escorrido é 
coberto de uma quantidade de sal sufficiente, onde fica por 
ontros trez dias ; novamente tirado d'aqui, é posto sobre uma 
taboa, esfregado com rapadura raspada ou assucar inascavado 
misturado com partes iguaes de salitre, tomando-se o cuidado 
de pical-o com a ponta de uma faca, afim de poderem ge in- 
troduzir a rapadura e o salitre ; finalisado este processo, se O 
conserva ainda em uma vasilha durante quatro dias; leva-se-o 
d'ali para cima de uma taboa, sobrepondo-se-lhe aoutre com, 
um peso, para dar-lhe uma fórma achatada, e para fazer escor- 
rer o liquido, que ainda contiver; no dia seguinte, põs-se-o 
dentro de um sacco, pendurando-se-o na fumaça duranto trez 
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semanas ; depeis d'este tempo, faz-se-lhe mena fricção de vinho 
e vinagre (partes iguaes), aguardando-o em logar enxuto. 


63. Presunto assado. — Ferve-se um presunto em agua 
até ficar bem cozido ; depois de lhe ter tirada a pelle, frige-so 
em manteiga de vacca até estar de boa côr, e serve-se com 
um molho picante ou polpa de hervilhas, feijões ou favas. 


64. Presunto encapotado. — Salga-se o pemil, e 
deixa-se-o por alguns dias ; depois d'isto se o ferve, oom um 
pouco de pimenta, cebolas até ficar cozido ; tira-se-lhe então 
a pelle e cobre-se-o com uma massa, feita de codeas de pão 
ralado, canella, assucar, passas hbumedecidas com o caldo em 
que se cozinhouo presunto ; pôbem-se-o assim preparado, n'uma 
panella, e deixa-se assar no forno, e serve-se. 


65. Presunto de escabeche. — Tira-se o osso do 
quadril, metade do osso da coxa,e põe-se o pernil n'uma va- 
silha conveniente ; tempera-se-o com gal, quatro onças de, 
salitre, ajuntão-se serpol, louro, cravo da India e duas garrafas 
de vinho branco, vira-se o de todos os lados, porém uma só 
vez por dia, sendo ali conservado durante sete a oito dias, 
antes de o levar a cozinhar ; tira-se-lhe a pelle, involvendo-o 
depois em trez oapas de papel untado em azeite doce, ou 
manteiga, e vai assim preparado quer ao espeto, quer, ao forno, 
devendo levar trez horas e meia para cozinhar ; serve-se com 
um molho á Robert ou á hespanhola com vinho Madeira. 


66. Presunto fresco de espeto. — Tira-se a pelle do 
presunto, deixando-lhe toda a gordura, põe-se-o de vinho 
d'alho durante trez dias com sal, pimenta, azeite doce, um 
ramo de salva e meia garrafa de vinho branco. ' 

Leva-se o ao espeto, assa-se-o por duas horas, untando-o 
com o môlho do mesmo vinho d'alho. 

Depois de cozido, serve-se com um môlho feito com o sueco 
que pingou ; ajuntão-se-lhe cebolinhos picados, e metade do 
vinho d'alhos, onde esteve o presunto. 


67. Presunto gelado. — Toma-se o pernil, tira-se-lho 0 
ogso do quadril, e dá-se-lhe, comum facão, uma pancada forte 
sobre o osgo da coxa, a fim de o quebrar sem estragar a carne, 
tirando-se com geito a parte do osso, que se quebrou ; assa-se 
um pouco a superficie da pelle, e põe-se-o de môlho em bas- 
tante para sair um pouço do sal, e para este efeito, 
são precisas quarenta e eito horas ; se o presunto: tiver mais 
de um auno, muda-se a agua muitas vezes, lava-se-o, deixau- 
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do-o depois escorrer, collocando-o em um panno grosso e bem 
atado. 

Cinco horas antes do serviço da mesa, põe-se-o em uma 
grande vasilha, que se enche d'agua fria, ajuntão-se-lhe qua- 
tro cenouras, outras tantas cebolas, umas folhas de louro, 
serpol, mangericão, cravo da Índia, um pouco de valeriana e 
herva benta ; deixando-o ferver sobre um fogo vivo, egcu- 
mando, tapa-se a vasilha, e deixa-se-o cozinhar vagaroga- 
mente ; meia hora antes de servir-se, tira-se-lhe o panno e 
deixa-se-o escorrer ; apara-se 0 cabo, e seo enfeita ; em ge- 
guida põe-se a enxugar n'um forno brando, tendo-se coberto 
o presunto por duas ou trez vezes com succo de substancia de 
carne, e serve-gse n'uma travessa, na qual previamente ge terão 
collocado alguns ramos d'agrião e folhas de escarola (chico- 
reas brancas). 


68. Presunto á ingleza. — Depois de ter-lhe tirado o 
“sal, como já foi explicado, deixa-se-o cozinhar até que a agua 
se reduza à trez quartas partes. 

Depois de ter esfriado na mesma vasilha, tira-se-lhe a pelle, 
e involve-se-o com uma capa de massa de farinha de trigo, 
preparada como para pasteis ; põe-se-o n'uma frigideira, é 
vai ao forno até ficar quasi cozido; tira-se do forno. e intro- 
duz-se-lhe um copo de vinho Madeira por um buraco que so 
pd na massa e torna-se a pôl-o ao forno durangte meia 

ora, 

Adorna-se o cabo com um papel recortado e serve-se com 
um môlho, feito com o succo do presunto diluido em um 
pouco de vinho Madeira. 


69. Presunto servido frio. — Põe-se o presunto de 
môlho durante vinte e quatro horas, atado em um panno; 
colloca-se-o em uma vasilha, com serpol, louro, alho, doze ce- 
bolas, seis cravos da India, cenouras, salsa, aipo, e uma onça 
de salitre ; molha-se com agua ou com uma garrafa de vinho 
branco, mas de maneira tal que fique bem coberto. 

Para conhecer-se se o presunto está bem cozido, experimens 
a com um palito ; se este entrar facilmente, é porque está 
cozido. 

Tira-se o presunto do fogo e deixa-se esfriar na mesma pa- 
nella até ficar morno; tira-se-o n'esta occasião, e levanta-se- 
lhe a pelle sem tirar a gordura ; semeia-se-lhe por cima rosca 
secca moida ou codeas de pão; enfeita-se-o com rodellas de 
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ia ou de conservas de pepinos, e põe-se-lhe gelea ao 
redor. 

Será conveniente não pôr-lhe salitre quando se cozinhar o 
presunto, porque do caldo, faz-se uma boa sopa. 


70. Presunto servido quente. — Quando se tirou o 
sal e que se cozeu o presunto como acima fica explicado, 
põe-se-o durante pouco tempo dentro de um forno brando, 
para seccar na superficie, tendo-o previamente arredondado. 

Serve-se-o então sobre uma travessa, no fundo da qual se 
terão posto espinafres refogados, cercando-os de fatiag de pão 
torradas ; põe-se-lhes por cima um môlho á hespanhola. 

Póde-se tambem servil-o sobre um guisado de cenouras, 
pontas de aspargos, guandá, hervilhas, repolhos, favas do 
reino, de Belém, mangalós, renovos de samambaia, lentilhas, 
ou finalmente o grão de bico. 


74. Queijo de figado de porco. — Tomão-se trez 
libras de paga de porco, duas de toucinho e mein de banha, 
epica-se tudo junto ; temperão-se com gal, pimenta, cravo da 
India, noz moscada, coentro, serpol, louro, cebolinhos, e salva, 
o todo picado bem fino. 

Guarnece-se uma cassarola com pelles, com o redanho ou 
com lascas de toucinho muito finas, afim de que o figado não 
adhira á cassarola. o 

Põe-se-lhe no fundo uma camada de recheio, depois lascas 
de toucinho temperadas, sobre as quaes se tornaráa pôr outra 
camada de recheio, e assim por diante, até encher-se a cassa- 
rola, devendo a ultima camada ser de lascas de toucinho, e 
cozinha-se no forno, durante duas horas. 

Deixa-se esfriar o queijo que se tirará da cassarola, pondo-a 
por um pouco, dentro d'agua fervente. 

Come-se frio, com quanto quente seja muito agradavel. 


72. Queijo de figado de porco — Tomão-se trez 
libras de figado de porco, duas de toucinho, meia libra de 
banha, pica-se tudo bem e ajuntão-se salsa, cebolinhos, tudo 
bem picado, sal, pimenta, e as hervas de cheiro que se quizer, 
cravos da Índia, e noz moscada ; quando tudo estiver bem 
picado, põe-se, no fundo de uma cassarola, um redanho de 
porco ou tiras de toucinho bem finas para que o figado não 
adhira & cassarola, põem-se-lhes por cima uma altura de trez 
dedos d'este recheio, e por cima d'este, tiras de toucinho tem- 
perado, e tornando a pôr por cima outra camada de 
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recheio, e assim por diante, até encher a cassarols, devendo 
a ultima camada ser de tiras de toucinho ; vai ao forno du- 
carte trez horas para chegar a cozer tudo ; deixa-se esfriar na 
cassarola, para então o tirar ; quando Be tirar o queijo da 
cassarola, a queca-se-o um pouco, e ponha-se-lhe por cima um 
pouco de gelea. 


73. Queijo de porco. — Toma-se uma cabeça de porco, 
que se aferventa em agua e gal, em seguida ; tirão-se-lhe 
todos os ossos, cortão-se a carne, asorelhas,a gordura e a lingua 
em lascas muitos finas, tendo o cuidado de não ferir a pelle 
temperão-se com sal, pimenta, louro, mangericão, cravo da 
India, coentro, metade de uma noz moscada, cebolinhos, duas 
cabeças d'alho, tudo bem picado ; colloca-se n'uma cassarola 
redonda a pelle da cabeça, que deve estar sem carne e touci- 
nho algam, e accommodão-se n'ella as lascas de carne e de 
gordura que se tirarão ; ajuutão-se-lhes algumas fatias de pre- 
sunto, vinagre, sal; põe-se, por cima d'esta camada, uma 
outra igual á primeira, e assim por diante, em quanto conber 
na pelle da cabeça, a qual, depois de cheia, cose-se com uma 
linha forte, e involve-se-a em um panno branco, atado com 
um barbante ; estando assim preparada, colloca-se em uma 
panella com vinho branco, raizes, um molho de hervas de 
cheiro, pimenta e sal, e deixa-se cozinhar durante sete horas ; 
quando o queijo estiver cozido, tira-se-lhe o panno, ponde-o 
então em uma vasilha, que perfeitamente d possa conter 
põe-se-lhe por cima uma taboa, que entre dentro da vasilha, 
e por cima d'esta collocando-se um peso bem grande, para 
que tome a forma da vasilha em que estiver. Come-se frio. 


74. Queijo de porco á inglesa. — Depois de tirados 
os ossos de uma cabeça de porco, tirão-se da cabeça e das 
orelhas lanhos finos, tirando-lhes as pelles em largas tiras, 
que sg enrolão, e atão-se juntas ; pôem-se todas de escabe- 
che, durante trez dias pelo menos, em uma terrina, com sal, 
um pouco de salitre em pó, pimenta, coentro, noz moscada, 
um pouco de serpol, louro, salva socada, salsa, cebolinhos 
picados, as cascas e o sumo de um limão. 

Tirão-se do vinho dalhos, reunem-se todos os pedaços em 
um panno,que se ata, pondo-os & cozinhar em agna, vinho 
branco, cebolas, cenouras, quatro cravos da India, um molho 
de hervas de tempero, sal e os ossos da cabeça, tendo-se o 
cuidado que a agua seja suficiente, para que o panno possa 
sobrenadar. 
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Por ontra parte, aquece-se uma fôrma, om cassarola com as 
pelles que se atárão, e que ficárão de môlho, e collocão-se no 
meio em ordem, as carnes e as orelhas, a lingua, tudo por 
camadas alternadas, ajuntando-se-lhes um recheio, feito dos 
restos da carne e de algumas tiras de peito de gallinha ; 
cobre-se tudo com uma tampa, que enfre justa na fôrma ; e, 
em quanto as caes estão quentes, põe-se por cima d'esta 
et um peso de arroba a fim de tornar o queijo bem com- 
pacto. 

Depois de frio, tira-se da fôrma, e para este fim põe-se a 
fôrma em agua fervente, durante alguns instantes. 

Come-se frio. 

Aproveita-se o caldo, para fazer-se uma excellente sopa. 


76. Quitute de figado de porco. — Corta-se figado 
em iguaes talhadas, derrete-se pouco de manteiga em uma 
frigideira e pôem-se n'ella as talhadas de figado, que se tem- 
perão com pimenta e sal, ajuntando-se alho picado, cebolinhos 
e salga, quando estiverem cozidos de ámbos os lados. 

Depois de cozidos, escorre-se a manteiga, o põe-sa-lhes uma 
“colher cheia de farinha de trigo diluida em meio copo de 
vinho branco, tendo o cuidado de não deixar ferver ; 
quando o môlho estiver grosso, ajunta-se-lhe o sumo de um 
limão e serve-so. 


76. Rabo de porco com polpa de guandú. 
Ponhão-se os rabos de porco em salmoura, durante oito dias; 
deitem-se em uma vasilha, com guandú, cenouras, cebolas, 
um feixe de hervas de cheiro, agua, e sal; se os rabos não 
tiverem estado na salmoura, faz-se uma polpa dos guandús, 
que se reduz no fogo, para que não fiqne muito rala : collo- 
cão-se os rabos sobre a polpa, e servem-se. Em vez de polpa 
de guandús, póde-se fazêl-a de lentilhas, de grão de bico, de 
mangalós ou de favas. 

77. Rabo de porco dourado. — Tomão-se oito rabos 
de porco, que se cozinhão n'uma frigideira, e depois de 
cozidos, deixão-se esfriar ; em seguida, cobrem-se de gemas 
d'ovos batidos, e de pó de roscas, ou de pão, e assim pre- 
parados, acabão-se de frigir ; pôem-se em um prato com um 
ramo de salsa frito. 

78. Rins de porco. — Preparão-se como os de vacca, 
mas não se deve servíl-os assados. 


70. Rins refogados com leite. — Tomão-se os rins 
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do porco, que se cortão em delgadas talhadas, põem-se-lhes 
sal, folhas de cebolas e duas chicaras de leite ; estando co- 
zidos, accrescentão-se-lhes duas gemas d'ovos batidas, com 
uma colher de assucar e um calix de vinho branco, e depois 
de dar-lhes mais uma fervura, servem -ge. 


80. Rins refogados em vinho. — Cortão-se os rins em 
pedaços miudos; frigem-se em gordura durante algum tempo ; 
mistura-se-lhes uma colher de farinha de trigo, mexem-ge, 
e ajuntão-se-lhes mais dois calices de vinho branco, uma 
colher de vinagre sal, pimenta, uma cebola picada; deixão- 
se ferver gobre brazas durante meia hora, e servem-ge. 


81. Salame de Lyão. — Tomão-se quatro libras de 
carne de porco, preferindo-se a do lombo, e que esta seja 
magra, duas de lombo de vacca, pica-se tudo muito bem, e 
soca-se. Ajuntão-se-lhes duas libras de toucinho, . cortado 
em pedaços, mistura-se o todo, tempera-se com dez onças 
“de gal, cinco oitavas de pimenta da India moida, outro tanto 
d'ellas quebradas, meia d'ellas inteiras, doze de salitre em 
pó; mistura-se tudo, e deixa-se de môlho durante vinte e 
quatro horas. 

Tomão-se tripas grossas bem lavadas, nas quaes ge in- 
troduz a massa que se soca com um pão redondo para que 
não fique vão algum ; atão-se as duas pontas, e enleia-ge-lhes 
em todo o seo comprimento um barbante forte. 

Póem-se os salames, n'este estado, em uma grande tina, 
com sal, e um pouco de galitre, pondo-se-lhes por cima um 
peso ; deixão-se asssim” durante oito dias, findos os quaas 
se pendurão na fumaça, para sequem ; tornão-se a apertar 
bem os barbantes, e untão-se com borra de vinho, na qual se 
terá feito ferver uma porção de serpol, salva e louro ; deixão- 
se seccar, e enrolão-se em uma caixa de madeira cercados 
e cobertos de cinza, e guardão-se em logar secco, e temperado. 


82. Salchichão. — Toma-se .uma porção de carne de 
porco a mais tenra e a mais gordurenta ; pica-se bem a 
carne, misturão-se-lhe um pouco de salsa, cebolinhos picados, 
serpol, mangerona, segorelha, cravo da India, noz moscada, à 
pimenta da India inteira; com esta massa enchem-se tripas 
de vacca, atando-as pelas duas extremidades e põem-se na 
fumaça durante dois dias e cozinhão-se pelo espaço de trez 
horas em caldo de earne sem gal. 

Querendo-se fazer salchichões de cebolas, toma-se uma 
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porção de cebolas (coriforme a quantidade que se tiver), 
picão-se e cozinhão-se em toucinho derretido e quando ellas 
estiverem quasi cozidas, misturão-se com a carne picada, e 
enchem-se as tripas como já foi dito. = 


83. Soã assada em môlho á Robert. — Toma- 
se uma soã de porco, aparanda-se-a, como se apara o quadrado 
de vitella para se assar, 

Duas horas antes de servir-se, cobre-se-a com um papes, 
untado de azeite doce, e vai a assar na grelha em um fogo 
brando. 

Meia hora antes de servir-se, tira-sg-lhe o papel, pondo-se- 
lhe então por baixo e por cimaum pouco de sal moido; deixa-se 
tomar côr, colloca-se n'uma travessa, na qual se terá posto 
um môlho 4 Robert, e põe-se por duas ou trez vezes em cima 
da soã uma substancia de carne. 


84. Soã ensopada. — Tome-se uma soã, corte-se-a em 
pedaços, refoguem-se estes em pouca gordura, ponhão-se-lhes 
um pouco d'agua, sal, alho, pimenta da India, pimentas 
cômaris, salsa, cebolas, tomates, tudo muito bem picado, 
deixem-se cozer até que fiquem com pouco caldo. Come-se 
com angú. 


85. Soã ensopada com palmitos e quiabos. — 
Refoga-se a 8oã ; pica-se o palmito bem fino, ajunta-se com 
a soã, e deixão-se cozer juntos; ajuntão-se os quiabos (ou na 
falta) folhas de ora-pro-nobis, pimentas comaris, sal, alho, 
folhas de cebolas, tudo picado, deixão-se cozer por mais al- 
guns minutos, e servem-se com angú. 


86. Soã ensopada com couves picadas, ou mas- 
truço à mineira. — Tome-se a soã, corte-se-a em peda- 
ços, teropere-se com sal e alho ; frijão-se os pedaços ; ajun- 
tem-se-lheg as couves picadas bem finas, pimentas comarís, e 
sirva-se. 

Em logar das couves picadas, póde-se-lhe pôr as folhas do 
mastruço, picadas bem finas. 


87. Talhas de porco guisadas com cebolas. — 
Corte-se em pequenas talhas um lombo de porco assado, tendo 
o cuidado de tirar-lhe as pelles e os nervos. 

Por outra parte, tomão-se quinze cebolas grandes que se 
partem em duas metades, tirando-se o amago d'ellas ; 

Gem-se a cozer em duas colheradas de môlho á hespanhola 
em reduzido, e finalmente &8 talhadas do lombo * deixão-se 
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tomar calor no banho-maria até o momento de servir-se ; na 
occasião do serviço da mesa pôem-se-lhes fatias de pão unta- 
das de manteiga, collocadas ao redor. 


88. Talhadas de lombo com môlho de pimenta. 
— Corta-se um lombo de porco em talhadas bem iguses, que 
se collucão em uma cassarola, na qual previamente se terá pre- 
parado um môlho de pimenta bem reduzido; tendo tomado 
calor no banho-maria, serve-se, pondo-se-lhes ao redor fatias 
de pão, untadas em manteiga; astalhadas devem ger de lombo 
assado. 


89. Torresmo de carne de porco. — Toma-se nm 
pedaço de carne de porco fresca e bem gorda, corta-se-a em 
pequenos pedaços ; póem-se todos esses pedaços em uma va- 
silha em pequena quantidade d'agua com sal, e activa-se o 
fogo. 

q agua se evapora, continna-se a apertar “com à escuma- 
deira os pedaços, para que larguem toda a agna ; quando os 
torresmos estiverem bem cozidos e tiverem alcançado unfa 
côr bonita, tirão-se da vasilha, e póem-se a escorrer, para 8º 
servil-os então. 


90. Tripas ensacadas. -- Estando bem limpas e lava- 
das as tripas de um porco, pôem-se de môlho em agna fria, 
durante doze horas ; depois de terem escorrido, enxugão-se 
bem, pondo-as numa vasilha, onde se temperão com sal, pi- 
menta,serpol, louro, mangericão, salva, alho, salsa, cebolinhos, 
cravo da Índia, noz moscada, tudo bera socado, e deixão-se 
n'este tempero durante duas horas. 

Escolhem-se as tripas maiores e mais grossas, e n'ellas intro» 
duzem-se as tripas miudas inteiras, ataudo-se as pontas das 
tripas grossas, 

Às tripas, assim ensacadas, cozinhão-se em caldo de carne, 
e ia môlho d'hervas de cheiro ; depois de frias, assão-se na 
grelha. 


94. Tripas ensacadas à Bechamal. — Põe-se um 
pouco de manteiga em uma cassarola, com uma fatia de pre- 
sunto, trez cebolinhos, um dente de alho, serpol, mangericão 
e louro ; colloca-se a cassarola sobre um fogo brando, deixa-se 
tomar calor durante um quarto de hora ; põe-se-lhe meia gar- 
rafa de leite e ferve-se o todo até ficar reduzido á metade , 
passa-se em uma peneira de seda, torna-se a pôr na cassarola, 
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ajunta-se-lhe um punhado de miolo de pão ou de roscas sec- 
cas, deixa-se ferver até o pó ficar bem ensopado. 

Cortão-se em talhadas uma porção de carne de porco fresca, 
banha, toucinho magro e o buxo de um bezcrro; mistura-se 
tudo isto com miolo de pão, seis gemas d'ovos crúas, gal, pi- 
menta e mais temperos; com esta mistura enchem-se ag 
tripas, previamente bem lavadas e escorridas, e ata-se a outra 
ponta. 

Quando se quizer comêl-as, cozinhão-se em uma igual 
porção de leite e de caldo de carne, ajunta-se-lhes um móôlho 
de hervas de cheiro ; quanto ao mais procede-se, como já se 
explicou. 


92. Tripas ensacadas. — Estando as tripas prepara- 
das, como já se explicou, escolhem-se as mais grossas, para 
n'ellas se ensacarem as outras, que devem ser cortadas do 
comprimento de dois dedos, assim como o buxo; ajuntão-se- 
lhes fatias de toucinho cortadas ao comprido, sal, pimenta, 
salsa socada, e os mais temperos mencionados a cima;deixão- 
se n'este tempero durante seis horas. 

Enfião-se por urna ponta um pedaço de tripa, um de buxo e 
um de toucinho, e assim por diante até encher-se atripa, mas 
sem apertar, e ata-se nas duas pontas; estando promptas, 
põem-se a cozer durante quatro horas sobre fogo moderado, 
em uma vasilha na qnal se terão postos metade d'agua e meta- 
de de leite com cenouras, cebolas, cravo da India, sale um 
môlho de hervas de cheiro ; deixão-se esfriar na mesma vasi- 
lha, tirão-se depois epóem-se a escorrer ; dá-se-lhes uns piques, 
pondo-os a assar sobre fogo moderado. 


93. Vatapá de porco à bahiana. — Toma-se uma 
posta de carne gorda de porco, corta-se em pedaços do tama- 
nho de avelãs, e põe-se a fervcrem pouca agua, sal, tomates, 
cebolas cortadas, pimentas comaris, uma. folha de louro, gen- 
gibre, salsa, alho ; estando a carne cozida, tira-se, e coa-se o 
caldo, accrescentão-se-lhes uma colher de amendoim socado, o 
gumo de um limão e pouco de fubá de cangica (fubá mimoso)* 
ferve-se o caldo ainda um pouco com a carnc, e servo-se. 
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AVES DOMESTICAS 


A gallinha é a principal ave domestica, e fornece para a 
cozinha as iguarias as mais variadas é ao mesmo tempo, as 
mais saudaveis, sobretudo para os doentes. 

A gallinha, para ser boa, não deve ter mais de dezoito mezes 
a dois annos, e não deve ser magra; os frangos melhores são 
de quatro a seis mezes, quando lhes estão apontando as espo- 
ras ; porém os capões teem a carne mais delicada. 

O perú, para ser bom, não deve pagsar de oito mezes, é 
não ser gordo de mais; sendo a perua preferida para assado, 
como mais delicada. 

O ganso embora não seja tão delicado como a gallinha, 
frango, perá « até mesmo como o marreco, é bem estimado 
pelas boas cozinheiras por offerecer uma variedade de boas 
iguarias, além de sua gordura, vulgo enxundias que é liquida 
e doce como azeite, e que é aproveitada para saladas, e para 
a preparação de algumas conservas; é até mais delicada do 
que o azeite, e conserva-se de um anno para outra sem criar 
ranço ; separa-se, para obtel-a, a gordura que adhere ás tripas 
a qual se põe com agua sobre o fogo a ferver, durante duas 
horas :.e passando-se-a em seguida, por um panno, espreme- 
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se, etira-se com uma colher a gordura que nada sobre a agua 
e que guarda-se em uma garrafa. 

A carne do marrecoé de uma côr meia fechada, porém de 
facil digestão, como a da gallinha ou perú, sendo, porém, de 
mais sustancia ; sese quizer obter uma carhe delicada, não 
se deve deixal-o passar de oito a dez mezes. 

A carne do pato iguala á do ganso, eé boa não sendo este 
muito velho. 

Finalmente as pombas dosmesticas convêm até á idade de 
um anno, sendo a sua carne igual á do frango ; considerão:se 
os pombinhos, na occasião de principiarem á crear pennas, 
como um dos melhores e mais delicados manjares. 

Quanto ao trinchar, deve-se em geral, observar as seguintes 
regras. 

Introduz-se o garfo debaixo da aza, e dá-se-lhe, com a 
faca, um golpe porcima, e com o garfo que se acha espetado, 
plxa-se a aza, e com esta toda a carne branca, que adhere ao 
peito do lado da aza, que se cortou ; pratica-se o mesmo para 
com a outra ; e, passando-se para às pernas, segura-se com 
o garfo a perna pelo feio, e desprende-se-a das costas, com 
um talho, que se dá no logar onde cstá unida ás costas, e dá- 
se-lhe uma meia rotação com o garfo que desprende a perna, 
e o mesmo se pratica para com a outra ; em seguida, tira-se- 
lhe a espora, corta-se o pescoço, dá-se um golpe na altura das 
cadeiras, para separal-as da ossada do peito ; tira-se o solilesse, 
isto é, a carne que adhere ás cadeiras, no logar onde sairão as 
coxas, e corta-seo « sobre tudo », que é o pedaço mais deli- 
cado, e que se costuma offerecer à pessoa mais distincta que 
está na mesa ; separa-se em seguida a carne do peito que 
ficou adherindo ás azas, e o osso da perná do da coxa, e ser- 
re-se aos convidadosspara cada um escolher o pedaço que for 
mais do seo pi porém sendo ganso, pato, marreco ou 
perú, o trinchar é muito differente : corta-se a came do peito 
em talhadas ao comprido, e as mais delgadas possiveis, e offe- 
Teccin-se ás pessoas mais gradas ; 08 OSSOS das azas, 6 as pernas 
são separadas como já foi explicado para a gallinha e os frau- 
gos ; separão-se da mesma maneira as cadeiras dos ossos do 
peito, o pescoço e o sobre tudo ; se o perú fôr recheado, cor- 
tar-se-hao peito em talhadas, junto com o recheiao e o resto do 
recheio servir-se-ha á parte, ás pessoas que 0 apprecião. 

O pombo, se fôr grande, é partído em quatro pedaços por 


dois golpes em cruz ; se fr pequeno, parte-se-o sómente em 
duas metades, 
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As partes mais estimadas nas aves assadas, São as AZz26, O 
« sobre tudo», o peitõeas pernas ; e nos cozidos, são em pri- 
meiro logar as pernas, azas, pescoço, peito e cadeiras, 


4. Gallinha cozida para doentes. — Toma-rs uma 
gallinha, que não passe de oito mezes, e que ainda nãc tenha 
chocado.; mata-se-a por um golpe no pesogo, e passados dez 
minutos, antes qug ella se esfrie, mette-se n'umha pánella com 
agua fervente, para a escaldar ; depenna-se-a, e chamusca-se 
sobre um fogo de palha: abre-se-a depois, e lava-se toda 
com agua quente, cortando-a depois em pedaços, e separando 
as pernas, azas, Q pescoço, peito etc., põe-se-a a cozinhar com 
agua fria, pouco sal, um pedaço de raiz de aipo, uma raiz 
de salsa, duas folhas de alface e uma de chicorea ; e, estando 
cozida, serve-se o caldo depois de tirada a gordura, conforme 
a recommendação do medico, ou simples, ou sobre pão 
torrado, ou com arroz cozido em agua e gal, sem gordura etc. 


2. Gallinha cozida para os convalescentes. — 
Toma-se a metada da gallinha, corta-se em pedaços ; refogão- 
so estes n'um pouco de gordura, e deixão-se frigir, durante 

- dez minutos, e póúem-se a cozer com agua, sal, uma folha 
de louro, raiz de salsa, raiz de aipo, uma folha de cebola 
e meia libra de carne de vaccã gfervem-se até tudo estar bem 
cozido, e depois de coado o caldo, deita-se-o sobre fatias de pão 
torradas na grelha, ou serve-se com macarrã ou aletria bem 
cozida, ou com arroz, misturando-se-lhe os pedaços da 
gallinha, 


3. Almondegas de gallinha. — Toma-se a gallinha, 
tira-so-lhe a carne, que se pica bem miuda, com umã qarta 
de toucinho, pouco gal, noz moscada raspada, trez cardomo- 
mos socados, uma mão cheia de miolo de pão, quatro gemas 
d'ovos'e uma colher de assucar ; amassa-se tudo bem e fazem- 
se. uns bolinhos, que se frigem n'um poúco de gordura ; 
servem-se com verduras novas, grelos de abobora ou palmitos 
cozidos. 


4. Guisado de almondegas de gallinha, dou- 
radas. — Estando as almondegas feitas e fritas, deitão-se 
a ferver no môlho seguinte; fervom-se trez chicaras de 
leite, accrescentando-lhes trez gemas d'ovos batidas, desfeitas 
em mais de uma chicara de leite ; ajuntem-se-lhes dois 
cravos da India, uma colher de assucar, e um calix de vinho; 
dt-se-lhes mais uma fervura, e servem-se com as almondegas. 
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5. Almondegas de gallinha fervidas. — Picão-se 
a carne de uma gallinha, uma libra de carne de vitella, uma 
quarta de toucinho; ajuntão-se-lhes sal, cravo da India, 
noz moscada, quatro colheres de farinha de trigo, seis gemas 
d'ovos e uma colher de assucar ; amassão-se bem, e formão- 
se uns bolos que se póem a cozer em agua, que já deve estar 
fervendo sobra o fogo ; tirão-se, é servem-se com um môlho 
de creme, ensinado já para as almondegas de gallinha 
douradas. á 


6. Bolos de gallinha fritos. — Ferve-se uma gallinha 
com meia libra de toncinho, sal, pimentas salsa,' folhas de 
cebola, um dente d'alho, uma colher de vinagre e uma gariafa 
d'agua; estando cozido, tirão-se-lhe os ossos, pica-se a carne 
junto com o toucinho, misturão-se-lhe duas mãos cheias de 
miolo de pão, doze gemas d'ovos, amassando tudo bem, e 
vai-se pondo esta massa ás colheradas a frigir em gordura 
quente, e servem-se. 


7. Coxas de gallinha recheiadas. — Cortão-se as 
pernas de quatro gallinhas ; limpão-se, tirão-se-lhes os ossos, 
e enchem-se com o picado de meia libra de presunto, um 
pouco de carne de vitella, ,cebola, salsa, sal e pimenta ; 
cozem-se para tomar a fórma primitiva; estando coradas, 
accrescentão-se-lhes duas chicaras de caldo de carne, engros- 
sado com duas gemas d'ovos, umas talhadas de limão, um 
calix de vinho Madeira feryem-se perto do foga, e servem-se 
depois. 


8. Empada de gallinha. — Tomão-se os pedaços da 
gallinha e refogão-se em gordura derretida, accrescentão-se-lhe 
depois, uma chicara de caldo de carne, sal, pimenta, folha de 
louro, cravo da India, cebola, meio dente d'alho e meio 
palmito picado e escaldado em agua quente. 

Faz-se por outra parte uma massa de meia quarta de farinha 
de trigo meia libra de manteiga de vacca, trez ovos, meia 
colher de assucar, e d'esta massa forma-se uma caixa, ou 
tendo-se uma fôrma, garneçem-se com esta massa as paredes 
interiores della, bem untadas de manteiga ; deitão-se-lhe a 
gallinha e o palmito cozido dentro, faz-se uma tampa da 
mesma massa, cobre-se, e põe-se no forno ; e estando cozida, 
tira-se e unta-se a capa exteriormente com o caldo de um 
ovo batido, e torna-se a pôr no forno por algum tempo 
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este ovo serve para a capa ficar lustrosa, e chama-se isto 
dourar a capa. 


9. Gallinha refogada com cará do ar. — Toma- 
se a gallinha limpa, corta-sc-a em pedaços, e pôem-se estes 
n'uma panella com agua já fervente, sal, folhas de cebola, 
salsa, mangerona, umas pimentas grandes e uns carás par- 
tidos ; deixão-se ferver, e, estando cozidos, servem-se. 


10. Gallinha refogada com mangaritas e carúrú. 
— Refogão-se as partes da gallinha em gordura derretida, 
com uma cebola partida e salsa; ajuntão-se lhes quatro chi- 
caras d'agua uma eolher de fubá, e uma colher de vinagre ; 
deixão-se ferver sobre brazas até ficarem cozidas, e servem- 
se com mangaritos cozidos em agua e sal, pondo-ge no 
fundo da travessa uns carurús refogadas em gordura. 


414. Gallinha refogada com palmitos. — Cozem-se 
os pedaços da gallinha com meia libra de toucinho picado e 
uma chicara de agua, sal e pimenta ; estando cozidos, tirão-se, 
e deitão-se no caldo um palmito picado e lavado em agua 
fria; deixe-se cozinhar mexendo-se, e serve-se com a gallinha 
e angú de fubá. 


12. Gallinha assada. — Toma-se a gallinha limpa, en- 
chc-se o vão do peito e da barriga com seus miudos, dois 
ovos cozidos, meia quarta de toucinho, uma cebola, salsa, 
tudo picado, sal, pimenta, duas colheres de pão ralado, hume- 
decem-se com um pouco de caldo ou vinho; arma-se a gal- 
linha cheia, dobrando-lhe o pescoço sobre o peito, e enfiando 
o bico debaixo no sobretudo, encruzando os pés sobre a bar- 
riga, e enfiando-os debaixo do pescoço ; é por esta fórma le- 
vada ao espeto, e assada em fogo brando, e humedecida, a 
miudo, com manteiga derretida ; serve-se com salada. 


43. Gallinha assada com mólho dos miudos. — 
Assa-se a gallinha, sem enchêl-a; toma-se o figado, que se 
pisa bem e mistura-se com pó de mostarda, um calix de vi- 
nho branco, uma colher de vinagre, outra de assucar e um 
pouco de noz moscada raspada ; derretem-se duas colheres de 
gordura, frige-se n'ella uma cebola picada, ajunta-se-lhe a 
mostarda com o figado, e mais um calix de vinho; e tendo co- 
zido por um pouco, serve-se com a gallinha. 


44. Gallinha assada com picado. — Cozinha-se a 
gallinha partida, em agua, sal e temperos; refoga-se-a depois 


o! 
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em gordura quente, e deita-se-a n'um prato, sobre um picado 
de carne de carneiro assado, presunto cozido, pão ralado, é 
cobre-se com o mesmo picado; tendo-lhe deitado seis ge- 
mas de ovos, acába-se de cozel-a no forno. 


45. Gallinha cheia guisada. — Pica-se uma'libra de 
carne de cameiro com meia libra de toncinho, salsa, sal, pi- 
menta, uma cebola, trez ovos cozidos; enche:se e arma-se a 
gallinha, e refoga-se n'um pouco de gordura, virando-a até 
ficar corada ; accrescentão-se-lhe duas chicaras de agua com sal, 
pimenta, folhas de cebola, um calix de vinho e deixa-se-a 
ferver sobre um fogo moderado durantesuma hora; serve-se 
com mangaritos fritos cu raiz de cará ensopado. 


46. Gallinha com abobora d'agua. — Tomão-se os 
pedaços da gallinha e refogão-se com duas colheres de gor- 
dura até adquirir boa côr ; em seguida, ajunta-se-lhes uma co- 
lher de farinha de trigo, mexe-se, e deita-se-lhes logo uma 
porção de abobora de agua, picada em pequenos pedaços; 
deixão-se aquecer, mexendo-as, para que não pegueim no 
fundo da panella, accrescentando-se-lhes em seguida, uma 
garrafa de agua, sal, salsa, mangerona, folhas de cebola de 
“todo o anno, e um pouco de sumo de laranja da terra azeda ; 
ferve-se a fogo moderado, e estando cozido, serve-se. 


A 
47. Gallinha com môólho branco Cozem-se pelda- 
E de uma gallinha com sal, pimenta, dlfh ramo de salsa é 
olhas de cebola, com uma colher de farinha de trigo : faz-se 
por outro lado, um môlho de quatro a seis chicaras de caldo 
“de came com trez gemas de ovos batidas, uma colher de fa- 
rinha de trigo, outra de manteiga, outra de assucar, um calix 
de vinho branco, 8 um pouco de noz moscada ; pôem-sô os 
pedaços da gallinha cozida n'este môlho ; fervem-se por nais 
um pouco, e servem-se, pondo-lhes por cima, umas talhadas 
de limão descascadas, e sem as sementes. 


418. Gallinha com môlho de passas. — Frige-se uma 
colher de farinha de trigo em uma colher de manteiga até 
ficar bem tostada ; accrescentão-sé-lhe uma tigela de agua, um 
calix de vinho tincto, sal, noz ifioscada, trêz cárdamomos ; 
deitão-se em seguida, os pedaços da gallinha n'este môlho, e 
deixão-se ferver até ficarem cozidos; ajuntãó-se-lhes então, 
um punhado de passas e uma duzia de amendoás descasca- 
das e picadas, duas colheres de assucar, as talhadas de um 
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limão igualmente descascado, e sem sementes ; dã-se-lhes mais 
uma fervura, e serve-se n'este estado, 


49. Gallinha com môlho pardo. — No acto de ma- 
tar-se a gallinha apara-se-lhe o sangue sobre um prato, com 
um calix de vinagre. Despenna-se a gallinha, e cortada em 
pedaços, refogão-se estes em duas colheres de gordura; ajun- 
tão-se-lhes uma garrafa de agua, sal, uma cebola cortada, um 
pouco de noz fnascada raspada, o sangue, desfeito com vina- 
gre e uma colher de farinha de mandioca fina ; deixa-se tudo 
ferver, e serve-se. Se o môlho estiver muito adido, accrescenta- 
se-lhe uma colher de assucar. | 


20. Gallinha cozida com samambaia. — Póe-se a 
gallinha partida com meia libra de toucinho picado em uma 
panellá, a qual contem já agua, sal efolhas de cebola, e deixa- 
"se ferver ; estando cozida a gallinha, tira-se-a, e fervem-se, 
no mesmo caldo, os renovps da samambaia, que depois de co- 
zidos, são collocados em ordem sobre o prato, e cobertos de 
pão ralado ; deitão-se-lhes por cima manteiga derretida, e 
servem-se, pondo-se-lhes a gallinha no meio. 


24. Gallinha desossada. — Depennada a gallinha, 
abre-se-a pelas costas, tirando as costellas e ossos do peito ; 
picão-se uma libra de carne de vitella com meia libra de tou- 
cinho, os miudos.da gallinha, uma cebola, sal, salsa, duas pi- 
mentas comaris verdes e seis ovos cozidos; enche-se a galli- 
nha com este recheio, segura-se a abertura com uns pontos, 
2 deita-se n'uma panella com duas colheres de manteiga, e 
nma chicara de agua; ferve-se sobre um fogo moderado até 
ficar cozida para servir-se com chicorea refogada. 


22. Gallinha engrossada com ovos. — Refogão-se 
os pedaços da gallinha na gordura ; e, estando corados, accres- 
centão-se-lhes uma garrafa d'agua, um calix de vinho branco, 
sal, salsa, folhas de cebola, pimenta e suino de limão ; estando 
cozidos, ajuntão-se-lhes tres gemas d'ovos batidos com uma 
pitada de polvilho, uma colher de assucar, o sumo de um 
limão e um calix de vinho branco ; fervem-se por mais um 
pouco, e servem-se. 


23. Gallinha ensopada com arroz à camponeza. 
— Passão-se os pedaços da gallinhu em gordura derretida, a, 
oito minutos depois, tirão-se da panella ; em seguida deita-se 
na mesma gordura quando ella estiver bem quente meio prato 
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de arroz escolhido e lavado ; mexe-se, e estando engordurado 
por igual, deitão-se-lhe uma garrafa d'agua quente, os peda- 
ços da gallinha, sal, folhas de cebola de todo o anno, salsa, 
meia duzia de pimentas da India, e deixão-se ferver um pouco; 
colloca-se a panella perto do fogo para ir cozendo de vagar 
até que o asrôz fique secco, e serve-se com o mesmo arroz, 


24. Gallinha ensopada á italiana. — Toma-se uma 
gallinha, cortada em pedaços, e cozem-se estes em meia libra 
de toucinho, meia de presunto, uma cebola, dois cravos da In- 
diajuma folha de louro, um pouco de noz moscada, sal, umas 
pimentas, uma chicara d'agua e outra de vinho : por outro 
lado, coze-se meio prato de arroz com pouca agua e sal; es- 
tando cozido e secco, põe-se, sobre uma travessa untada de 
manteiga, a metade do arroz, coberto de queijo ralado ; 
deitão-se os pedaços da gallinha por cima, cobrem-se com q 
resto do arrôz e uma nova camada de queijo ; deitão-se 
igualmente por cima de tudo, seis gemas d'ovos batidas com 
um pouco de assucar, e põe-se no forno a panella até os ovos 
ficarem cozidos, e servem-se. 


25. Gallinha ensopada com quiabos. — Corta-se 
a gallinha em pedaços, e refogão-se estes com meia libra de 
toucinho derretido ; ajuntão-se-lhes, depois, quatro ou seis 
chicaras d'agua, sal, salsa, folhas, de cebola, duas duzias de 
quiabos cortados, quatro pimentas comaris e uma colher de 
fubá mimoso ; deixão-se ferver até ficarem cozidos, e servem- 
se com angú de fubá de moinho. 


26. Gallinha frita á parmezão. —, Cozem-se as per- 
nas, o peito, as azas, emfim todas as partes carnudas da gal- 
linha, com sal e outros temperos; estando quasi cozidos, tirão- 
se-lhes 08 ossos, procurando qne as partes conservem o seo 
feitio o mais possivel ; passão-se na gordura até ficarem co- 
radas ; deitão-se depois n'um prato, untado de manteiga, 
sobre uma camada de queijo ralado, e cobrem-se com cutra 
camada ; deitão-se-lhes manteiga derretida e quatro gemas 
d'ovos batidas e põe-se o prato no forno até que os ovos 
fiquem cozidos. 


27. Gallinga frita na capa. — Tomão-se as pernts 6 
as azas de duas ou trez gallinhas, temperadas com sal, pi- 
menta e salsa picada ; cobrem-se de pão ralado, e humede- 
cem-se com manteiga ; assão-se sobre a grelha ou frigem-se 
em um pouco de gordura, e servem-se com saladas. 
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28 Gallinha guisada com carapicú. — Corta-se a 
gallinha em pedaços, que se deitão na panella com meia libra 
de toucinho picado ; frigem-se por um pouco, mexendo sem- 
pre até a gallinha ficar corada; deitão-se-lhes em seguida uma 
garrafa d'agua, uma porção de carapicús, escolhidos e fervi- 
dos de antemão, em sal, salsa, pimenta camarís, noz moscada 
e um pouco de miolo de pão; deixão-se ferver até que tudo es- 
teja cozido ; antes de gervir-se, accrescenta-se-lhe o sumo de 
um limão, e serve-se com angú de fubá ou pirão de farinha 
de mandioca, 


29. Gallinha picada com grelos de abóbora. — 
Toma-se a gallinha, tira-se-lhe a carne dos ossos, e cortada 
em pedaços, coze-se-a com meia libra de presunto, em agua, 
pouco sal, uma cebola e salsa; estando cozida, tira-se e pica- 
se a carne bem fina, assim, como o presunto ; fervem-se no 
caldo os grelos de abobora, e estando cozidos, tirão-se, e 
põem-se sobre um prato, collocando-lhes por cima a massa 
picada ; cobrem-se com uma camada de pão ralado, e outra de 
queijo, e deita-se-lhes em cima o môlho coado e reduzido ; 
põe-se ao forno que deve estar bem quente, e serve-se. 


30. Gallinha recheada com arroz. — 'Toma-se a gal- 
linha e coze-se-a inteira em agua, sal, e todos os temperos 
precisos ; por outro lado, ferve-se meio prato de atroz com 
uma quarta de presunto e outra de toucinho picado, cravo da 
India, pimenta, sal e cebola cortada, com um pouco d'agua, 
devendo o arroz, depois de cozido, conservar-se inteiro ; en- 
che-se com elle a gallinha, e posta no espeto, assa-se hume- 
decendo-a, à Iniudo, com manteiga derretida, e serve-se com 
salada. 


34. Gallinha recheada com massa fina. — Enche 
se a gallinha, depois de cozida, com a massa seguinte; tomão 
so duas mãos cheias de pão ralado, uma quarta de passas la= 
vadas, duas colheres de manteiga, cinco gemas d'ovos, noz 
moscada, cravo da Iudia e assucar ; amassa-se tudosbem, é 
enche-se a gallinha, põe-se-a n'uma panella com um pouco 
de gordura, e deixa-se assur até estar de boa côr, e serve-se 
com salada. 


“82. Gallinha servida fria. — Sendo a gallinha já 
velha, póde-se aproveital-a para uma iguaria excellente, do 
modo seguinte : deitão-se a gallinha limpa sobre umas lascas 
de toucinho, com uma libra de presunto em talhadas, cobrindo 
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com ontra de lascas de toucinho ; deita-se em roda um pe- 
daço de pé de vacca, uma cebola, cravo da India, pouco sal, 
pimenta, salsa, mangerona, cobre-se tudo com caldo de carne 
e ferve-se perto do fogo, durante quatro boras ; tira-se depois 
a gallinha com cautela para não desfazer-se, põe-se-a sobre 0 
prato com o presunto em roda ; passa-se o caldo por uma pe- 
neira, ereduz-se-o a poucas colheres ; deita-se-lhe este môlho 
por cima e serve-re fria. 


33. Olha de gallinha.— Tomão-se uma gallinha gorda 
partida, duas pombas, umas costellas de carneiro, um ped"ço 
de soã de porco, cebolas, um repolho partido, um pu dois pés 
de alface, mandiocas, batatas doces ou uns pedaços de abo- 
bora, sal, salsa, pimenta ; deixa-se ferver com a agua até estar 
cozida, é serve-se com um môlho qualquer para carnes : e 
prato do meio. 


34. Bolinhos de frango. — Tomão-se a carne de um 
frango essado no espeto, meia libra de presunto, meia de 
carne de vitella, uma quarta de toucinho, e uma cebola ; 
pica-se bem tudo, mistura-se com uma colher db farinha de 
trigo, quatro gemas d'ovos, sal, pimenta e cravo da India 
moido ; faz-se uns bolinhos que se frigem em manteiga, 6 es- 
tando quasi cozidos, accrescentão-se-lhes uma chicara de vinho, 
trez gemas d'ovos desfeitas em uma chicara de leite, uma 
colher de assucar é um pouco de noz moscada ; deixa-se to- 
mar uma fervura, é serve-se. 


35. Chouriços de frango. — Tira-se a pelle de quatro 
a cinco frangos, depois de depennados e limpos ; enchem-se 
com uma mistura, feita de carne do peito, coxas, meia libra 
do toucinho, tudo bem picado, um pão velho ralado, sal, pi- 
menta, cravo da India, salsa, mangerona ; e, humedecidos 
com vinho Madeira, aferventão-se um pouco em agua e sal; 
em seguida, póôem-se n'uma panclla com lascas de toucinho é 
um calix de vinho branco ; fervem-se sobre brazas até fica- 
rem oqzidos, e servem-so com favas refogadas. 


36. Frangos refogados com alcachofras. — Fri- 
gem-se em gordura os “pedaços de dois frangos ; e, estando 
corados de um e outro lado, tirão-se, e deita-se na gordura 
uma colher de fariuha de trigo ; mexe-se,e accrescentão-se-lhe 
logo uma garrafa d'agua, sal, pimenta, nvz moscada, uma 
nebola cortada, uns fundos de alcachofras e os frangos fritos, 
« deixão-se ferver perto do fogo até tudo estar, couido | en- 
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grossa-se, n'esta occasião, o môlho com duas gemas d'ovos 
e servem-ge. 


37. Frango refogado com raiz de inhame. — Pas- 
são-se em manteiga dois frangos cortados em quatro pedaços; 
estando corados, tirão-se o refogão-se em manteiga e duas 
colheres de farinha: de trigo, até esta ficar de côr bem alam- 
breada ; accrescentão-se-lhes uma chicara de vinho, outra 
d'agua, duas colheres de assacar, um pouco de gal e canella ; 
deitão-se n'este môlho os pedaços dos frangos e uma raiz de 
inhame, cortada em talhadas e cozida de antemão, durante 
duas a trez horas em agua e gal ; e serve-se depois de tudo ter 
fervido mais meia hora. 


38. Frangos refogados com chuchú.— Tomão-se os 
pedaços do frango, e retogão-se com duas colheres de gordura, 
virando-os para coral-os dos dois lados, e tirão-se; em seguida, 
refoga-se na mesma gordura uma porção de chuchús descasca- 
dos e picados ; deitão-se-lhes logo uma tigela d'agua e os pe- 
daços de frango, sal, salsa, ler folhas de cebola, e 
cozem-se Pago do E ; antes de servil-os, engrossão-se com 
duas gemas d'ovos, esfeitas em duas colheres de vinagre, e 
gerve-se. 

39. Frango refogado com creme. — Corta-se q 
frango em quatro partes $ frigem-gse com um pouco de-man- 
teiga, e acaba-se de cozel-as no môlho seguinte : ferve-se 
uma garrafa de leite com meia colher de polvilho, um poucg 
de sal, noz moscada e canella ; batem-se quatro gemas d'ovos 
com uma colher de assucar, e ajunta-se-lhes pouco a pouco, o 
leite quente ; tornão-se a pôr sobre o fogo, deitão-se-lhes 08 
pedaços do frango, um calix de vinho, e, estando cozidos, 
servem-se. 


40. Frango refogado em môlho branco. —Toma-se 
o frango, corta-se-o em pedaços, deitão-sé estes por algum 
tempo em vinho d'alho; refogão-se depois em manteiga quente 
até ficarem corados, e ajuntão-se-lhes uma chicara d'agua, 
uma colher de farinha de trigo, o sumo de um limão e as 
talhadas de um outro, sem as sementes, e deixão-se ferver ; 
engrossa-se o môlho com duas gemas d'ovos, e serve-se depois 


de cozido. 


44. Frango refogado com pepinos. — Frigem-se 
em manteiga de vacca os pedaços de dois frangos, salpicados 
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de sal e pimenta, até ficarem quasi cozidos ; tirão-se, rolão-se 
sobre pão torrado e tornão-se a frigir até ficarem bem cora- 
dos de um e outro lado; tirão-se então, e deitão-se na manteiga 
uma colher de farinha de trigo, e, em seguida, trez chicaras 
d'agua euma de vinagre, sal, pimenta, um pouco de mostarda 
inteira e uma cebola, e tendo fervido um pouco, deita-se-lhes 
uma duzia de pepinos descascados e sem sementes, cortados 
em quatro pedaços ao comprido ; deixa-se tudo ferver por 
mais um pouco, e dispõem-se os pepinossobreum prato, coberto 
de pão ralado; deitão-se por cima d'estes, os pedaços do 
frango assado, o môlho por cima de tudo, e serve-se. 


42. Frango refogado com palmitos. — Corta-se o 
frango em pedaços, que refogão-se em gordura quente, até 
ficarem meio fritos; tirão-se, e deita-se na mesma gordura 
um palmito picado miudo e lavado; mexe-se, e accrescentão- 
se-lhe duas chicaras d'agua, os pedaços do frango, sal, pimenta, 
salsa, umas folhas de ora-pro-nobis, uma colherzinha de pol- 
vilho desfeita em agua fria, e uma colher de sumo de limão ; 
deixão-se ferver perto do fogo até seccarem ; e servem-se 
com angú de fubá de moinho, 


43. Frangos áitaliana. — Cortão-se dois frangos no- 
vos em pedaços, invoólvem-se em farinha de tiigo e póem-se 
de môlho em sumo de limão e azeite doce, sal, folhas de louro 
e pimenta ; tendo tomado o gosto, tirão-se, enxugão-se, e 
depois de passados em queijo ralado frigem-se em manteiga, e 
servem-se. 


44, Frangos à parmezão. — Corta-se um frango em 
quatro pedaços, e rcfogão-se-estes sobre brazas em uma 
colher de manteiga, uma chicara de vinho branco, a gema de 
trez ovos, sal enoz moscada ; e, estando cozidos, deitão-se 
n'um prato. cobrindo tudo com uma camada de queijo ralado 
põe-se de novo ao forno até ficar corado, e serve-se. 


45. Frangos assados com creme. — Toma-se um 
frango gordo, involve-se-o em papel untado em manteiga, é 
assa-se no espeto ; estando quasi tozido, tira-se-lhe o papel, 
involve-se o frangoem pão ralado, e continua-se a assal-o, 
humedecendo-o com leite bem gordo ; e, estando cozido e de 
boa côr, engrossa-se o môlho que pingou com duas gemas 
d'ovos ; accrescentão-se-lhe uma colher de assucar, outra de 
vinho e um pouco de noz moscada, et tendo fervido um 
pouco, serve-se 0 frango com este môlho. 
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46. Frangos assados lardeados. — Tendo-se fran- 
gos novos e gordos, lardeão-se com tiras finas de toucinho, e, 
cobertos com papel, untado de manteiga, assão-se no espeto 
sobre fogo vivo, e servem-se com seo proprio môlho e hervi- 
lhas verdes. 


47. Frangos assados no burralho. — Toma-se o 
frango, recheia-se-o com os miudos, presunto, toucinho, salsa, 
sal, pimenta, meia duzia de pinhões descascados, tudo cortado 
em pedaços pequenos ; enleia-se-o em lascas de toucinho, que 
se cobrem com uma folha de papel, e põe-se com uma porção 
de pinhões a assar no burralho, pondo-lhes brazas por cima; 
estando tudo assado, descascão-se os pinhões e pôem-se n'um 
prato, collocando o frango no meio ; depois de lhe ter tirado 
o papel, e o toucinho, serve-se. 


rrango assado no barralho. 


48. Frango assado no espeto em papelotes. — 
Arma-se o frango, e posto no espeto, coberto de papel, unta- 
do em manteiga, assa-se sobre brazas ; e, estando assado, 
tira-se-lhe o papel, involve-se-o em pão ralado, pinga-se-lhe, 

or cima manteiga derretida, e vira-se-o, sobre as brazas, até 
car de boa côr para então servir-se. 


49. Frango assado no espeto e recheado. — 


krungo recheado no espeto. 


Picão-se bem finos dois ovos cozidos, os miudos do frango e 
um pouco de salsa misturão-se com uma colher de pão ra- 
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lado e outra de manteiga, sal e pimenta ; encne-se o frango 
com este recheio, e assa-se no espeto, cobrindo-o com uma 
lasca muito delgada de toucinho, e serve-se com salada, depois 
de tel-o assado convenientemente, 


50. Frango assadono forno. — Amassa-se uma mão 
cheia de miolo de pão, amollecida com leite, e duas colher- 
zinhas de manteiga, duas duzias de amendoins socados com 
duascolheres de assucar, quatro gemas d'ovos, nm pouco de 
noz moscada e assafrão ; enche-sc o frango com este recheio, 
deita-se-o em uma panella, involvido em lascas de toucinho, 
depois de temperado com sal, sulsa e cravo da India ; assa- 
se no forno, e, depois de tirado o toucinho, serve-se com seo 
môlho e alguma salada. 


614. Frango desossado assado no forno. — Abre-se 
o frango pelas costas, e tirão-se-lhe todos os ossos, deix 
unicamente o pescoço, as azas, as pernas g q osso das cadeiras; 
picão-se duas libras de vitella com meia de toucinho, duas 
cebolas, os mindos do frango, dois ovos gpzidos, sal, pimenta, 
noz moscada, salsa e mangcrona; humedece-segcom um 
pouco d'aguardente do reino, e enche-se o frango com esto 
recheio ; embrulha-se-o em lascas de toucinho, e põe-se-o a 
cozer n'uma pariclia com dois calices de vinho branco, duas 
chicaras d'agua, sal, folhas de cebola e o sumo de um limão 
e, estando cozido, tira-se o frango, coa-se-lhe o môlho, tira-se- 
lhe a gordura e, deitando-o sobre o frango, serve-se. 


52. Frango assado na grelha com mangaritos. 
— Toma-so o frango, corta-se-o em quatro pedaços, que 
põem-se de môlho com sal, salsa picadinha, pimenta, um 
ponco do sumo d'alho e nma colher de vinagre; involve-se-o 
depois cm pão ralado, e assa-se sobrc a grelha, pingando-lhe 
de vez em quando, um pouco de manteiga de vacca, e virar 
do-se-o para assar dos dois lados, ao mesmo tempo; frigem- 
se uns mangaritos em manteiga, e depois de cortados em 
e talhadas, servem-se em roda dos pedaços do frango 
assado. 


53. Frangos refogados com repolho. — Amiassão 
se dus mãos de miolo de pão humedecido com leite, mais 
trez duzias de amendons de sapucaia pisadas, uma colher de 
assucar, uma libra de carneiro picadinha, sal e uma cebola; 
enchem-se dois frangos com esta massa, e passão-se em bas- 
tante gordura, virando-os até ficarem corados ; accrescentão- 
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se-lhes depois um repolho duro cortado em quatro pedaços, 
agua. sal e folhas de cebola, quantas forem necessarias, e 
dcixão-se ferver ; estando cozidos, deitão-se os frangos 
sobre um prato o repolho em roda, e deitão-se-lhes junta 
mente oito gemas d'ovos por cima; vão ao forno, e ser- 
vem-se. 


54. Frangos cozidos na capa. — Toma-seum frango 
1 qual se esfrega com sal, pimenta, e enche-so com os miu- 
dos, uma cebola, uns ovos cozidos, sal e pimenta picada; in- 
volve-se em uma boa camada de farinha de trigo, depois de 
tel-o involvido em lascas de toucinho ; põe-se-o a ferver em 
agua e sal ; e estando cozido, tira-se a capa do toucinho, e 
serve-se com um môlho picante. 


55. Frangos de caramelos. — Põe-se um frango de 
mêtho com sal, noz moscada e salsa picada; esfrega-se-o 
depois bom um estes temperos, e assa-se o no espeto, coberto 
de papel; estando assado, dissolve-se no môlho que pingou, 
uma libra de assucar, ajunta-se-lhe uma chicara de vinho 
tincto, esdeita-se o frango n'este caldo ; deixa-se ferver 
um pouco e serve-se, salpicando-o de canella. 


56. Frangos dourados. — Assa-se no espeto um fran- 
go, depois de esfregado com sal epimenta, e involvido em papel 
untado de manteiga ; estande aggado, tira-se-o e corta-se em 
quatro pedaços, involvendo-os em gemas d'ovos batidas, e 
frigem-se em manteiga, pigando-lhes por cima o resto dos 
ovos e, estando fritos de um e outro lado, sirvem-se com va- 
gens bem novas. 


57. Frango ensopado com cará. — 'Toma-se um 
frango, cortado em pedaços, pôcm-se-estes sobre o lume 
n'uma panella com uma quarta de toucinho picado e um 
cará, cortado em pedaços com gal, salsa, folhas de cebola e 
pimenta comarf; deixão-se ferver até ficarem cozidos, en- 
grossa-se o môlho com trez gemas d'ovos e uma pitada de 
polvilho, desfeita em duas colheres de sumo de limão,e serve- 
se 0 frango. 


58. Frango ensopado com cenouras — Cortão-sc 
dois frangos em pedaços, e pôem-se a ferver ; estando quasí 
cozidos, accrescentão-se-lhes uma porção de cenouras cortadas 
com salsa, e uma colher de farinha de trigo, amassada com 
duas colheres de manteiga 6 uma colher vinagre, desfeita em 
quatro chicaras d'agua ; deixão-se cozinhar perto do fogo até 
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ficar tudo cozido ; accrescentão-se-lhes meia colher de assucar 
uma gema d'ovo, e levão-se então, á mesa, 


59. Frangos ensopados com guánduús. — Cozão-se 
dois frangos, cortados em quatro pedaços com gal, salsa, 
cebola e pouca agua ; por outro lado, ferva-se meio prato de 
guándus com agua e sal; derretão-se duas colheres de man- 
teiga, o misturein-se-lhes duas colheres de farinha de trigo, 
duas de vinagre, ocaldo dos frangos, e tendo fervido um pouco 
accrescentem-se-lhes os pedaços dos frangos e os guándis 
cozidos, sem a sua agua, e deixem-se ferver mais meia hora, 
para leval-os á inesa.. 


60. Frangos ensopados com quiabos. — Refo- 
guem-se os pedaços de um frango em duas colheres de gor- 
dura até ficarem corados dos dois lados ; accrescentem-se-lhes 
então meia garrafa d'agua, uma porção de quiabos cortados, 
meia colher de polvilho, sal, salsa, cebola, o sumo de uma 
laranja da terra, deixem-se ferver até ficarem cozidos, e eir- 
vão-se com angú de fubá de moinho. 


61. Frango frito com bananas. — Assa-se no espeto 
um frango, untado em manteiga; e, estando quasi cozido, 
tira-se-o, e corta-se em pedaços, que se involvem em farinha 
de trigo, passando-os em seguida em gemas d'ovos batidas, 
outra vez em farinha de trigo, e frigem-se em manteiga ; por 
outro lado, toma-se uma duzia de bananas rachadas pelo 
meio, e involvem-se em farinha de trigo, frigem-se igual- 
mente em manteiga, e servem-se as bananas fritas com os 
gude do frango, postos por cima e cobertos de assucar é 
canella, 


62 Frango frito com capa. — Corta-se um frango 
novo em quatro pedaços, salpicão-se-estes com sal, involvendo- 
se-o em primeiro logar em farinha de trigo, depois em ovos 
batidos, e outra vez em farinha de trigo ; frigem-se de um 
e outro lado na manteiga, sobre fogo bem vivo, e servem-se 
o frango com saladas ou marmelada. 


63. Frango frito com hervilhas. — Coze-se um 
frango, cortado em pedaços, em agua, sal, folhas de cebola, 
e, estando cozidos, fervem-se na mesma agua hervilhas no- 
vas ; por outra parte frigem-se em duas colheres de gordura, 
os pedaços do frango, depois de enrolados em pão ralado, 6, 
estando corados de um e outro lado, tirão-se, e deitando-se 
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na mesma gordura uma colher de farinha de trigo; mexe-se 
tudo, e ajuntão-se-lhes immediatamente as hervilhas com todo 
o caldo; deixão-se acabar de seccar, e servem-se com as 
hervilhas em roda dos pedaços do frango. 


64. Frango frito com palmitos. — Cortão-se os fran- 
gos em quatro pedaços, que, polverizados de sal e pimenta, 
refogão-se em manteiga ; involvem-se os pedaços em pão 
ralado e acabão-se de frigir em manteiga ; por outra parte 
ferventa-se em agua e sal um palmito cortado em pedaços, e 
põem-se sobre um prato, coberto com uma camada de pão 
ralado ; deitão-se os pedaços de frango fritos por cima, e 
despeja-se sobre tudo o môlho em que se frigirão os frangos, 
e servem-se assim. Póde-se da niesma maneira servil-os com 
aspargos ou grelos de abobora. 


65. Frango guisado.— Fervem-se com uma tigela d'agua 
uma cebola cortada, meia libra de toucinho picado, gal, salsa; 
e tudo fervido um pouco, deitão-se lhe o frango, uns dentes de 
cravo, pimenta, um pouco de assafrão e vinagre ; estando o 
frango cozido, tira-se-o e corta-se, deixando-lhe os ossos de 
parte ; o caldo é coado e reduzido, e depois misturado com 
uma mão cheia de miolo de pão, oito gemas d'ovos, dous 
calices de vinho e uma colher de assucar ; e, n'este molho, 
tornão-se a deitar os pedaços do frango; tendo fervido mais 
um pouco sirva-se á mesa. 


66. Frango guisado com carapicú. — Cozinha-ese 
um frango, cortado em pedaços, com uma quarta de toucinho 
picado, sal, salsa, pimenta, cravo da India e cebola ; e, estando 
cozido, tira-se-o, coa-se-lhe o caldo, e reduz-se-o á metade ; 
deitão-se-lhe n'esta occasião uma mão cheia de carapicús, o 
sumo de uma laranja da terra, uma colher de polvilho, 
outra de assucar, e trez gemas d'ovos, tudo desfeito em um 
calix de vinho ou agua ; dá-se ao môlho uma fervura, deitão- 
se-lhe, em seguida, os pedaços do frango, acaba-se de cozêl-o, 
e serve-se com angú de fubá simples ou com o môlho. 


67. Frango guisado com palmitos. — Coze-so 
um frango e um palmito cortado em pedaços e amarrados em 
molho n'uma tigela d'agua, meia libra de toucinho, sal, 
salsa, uma cebola, um pouco de mangericão ; estando cozidos, 
tirão-se os pedaços do frango e o palmito, e reduz-se-lhe e 
caldo, depois de coado ; misturão se-lhe duas colheres do 
farinha de trigo, uma colher de vinagre, uma de assucar, 
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duas gêmas d'ovos, estando tudo cozido, deitão-se-lhe outra 
vez os pedaços do frango e o palmito, e servem-se depois de 
terem tomado calor. 


68. Frango recheiado. — Abre-se um frango pelas 
costas, tira-se-lhe os ossos, e enche-se-o com os miudos, uma 
mão de carapicús picados, meia duzia de sardinhas, pouco sal, 
pimenta, salsa, uma cebola e dois cravos da India ; põe-se-o 
assim de môlho em um pouco d'agua, d'alho, sal, pimenta, 
azeite doce e vihagre;e, depois de passadas quatro à cinco 
horas. involve-se-o em lascas de toucinho, e assa-se na gre- 
lha, servindo-o com seo proprio mâlho, 


69. Peitos de frango guisados. — Tirão-se os peitos 
de alguns frangos, cortão-se em tiras, é assão-se com tou- 
cinho picado, sal, pimenta, salsa cortada e folhas de cebola ; 
estando cozidos, acurescenta-se-lhes um cálix de vinho, um 
pouco de caldo de carne, e deixão-se Ferver mais um pouco ; 
tira-se depuis a carte, coa-se o caldo, tira-se-lhe a gordura, 
engrossa-se qu caldo com duas gemas d'evos, e põe-se-lhe de 
novo a carne com unas talhadás de limão descascado, aque- 
Cem-se, 6 Serveim-se. 


70. Quitute de irango assado. — Toma-se um frango 
assado, corta-se-o em pedaços, com uma libra de presunto ; 
põe-se n'uma cassarola sobre o fogo com uma chicara de 
caldo de carne, outra de vinho tincto, pouco sal, uma cebola 
cortada, um pouco de sumo de limão e trez gemas de ovos; 
deixa-se-o ferver durante meia hora sobre fogo moderado, 6 
serve-se. 


74. Salada de frango. — Frige-se um frango em gor- 
aura, e estando cozido, tirão-se-lhe os ossos, é corta-se a carne 
em pequeno pedaços ; pratica-se o mesmo com uma duzia de 
sardinhas de conserva, meio prato de batatinhas cozidas é 
descascadas, duas cebolas, um pouco de salsa, pimentamoida, 
sal, meia chicara de vinagree outro tanto de azeite doce; 
mistura-se tudo, e posto sobre um prato, enieita-se-o com 
vodellas de beterraba roxa, recortadas, e serve-se com carne 
de vitella ou de carneiro, e com saladas. 


72. Capão refogado com renovos de samambaia. 
— Corta-se o capão em pedaços, que se cozem em agua e sal, 
pimenta, folhas de cebola e mungerona; estando cozidos, 
tirão-see ferventão-se, n'este caldo, os renovos de samambaia 
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amarrados em feixes ; frigem-se em manteiga os pedaços do 
capão, involtos em pão ralado; tirão-so os renovos da samam- 
baia, desatão-se, e deitão-se: n'um prato, coberto com pão 
ralado, pondo-lhes por cima os pedaços do capão fritos, e dei- 
tendo-se sobre tudo a manteiga, na qual se tinhão frito os 
pedaços do capão ;e serve-se, 


73. Capão assado no espeto com capa. — Prepa- 

a-se como o capão assado no espeto, e estando assado, tira- 
ne-lhe o papele o toucinho, cobre-se-o de codeas de pão 
ralado, deixa-se assar mais um pouco, humedecendo-o com 
manteiga derretido até ficarde boa côr, e serve-se com saladas 
ou algum doce de fructasem massa. 


74. Capão assado com moranga. — Enche-se o 
capão com uma mão cheia de carapicús, uma cebola, salsa, 
tudo bom picado, misturado com uma mão cheia de codeas de 
pão-amollecidas no leitee pisadas com duas colheres de man- 
teiga,sal, pimenta e quatro gemas d'ovos ; põe-se o capão 
assim preparado n'uma panella sobre lascas de toucinho com 
pedaços de moranga com a casca em roda ; accrescentão-se 
duas chicaras de caldo de carne, e estando coberto com outras 
lascas de toucinho, deixando-o assar até ficar cozido, serve-se 
com as talhadas de moranga em roda. 


75. — Capão assado com pinhões. — Esfrega-se o 
capão com sale pimenta, involve-se-o n'um panno hnme- 
decido com vinagre, ajuntão-se-lhe um dente d'alho pisado, 
alguns cravos da India, salsa picada e folhas de cebola ; e, 
passadas quatro horas, tira-se-o, e enche-se com meia libra 
de presunto, meia de carne de carneiro, trez ovos cozidos, uma 
cebola, sal e pimenta (tudo bem picado), põe-se-o no espeto e; 
assa-se, involto em papel, untado de manteiga : por otro lado 
coze-se uma porção de pinhões ou castanhas em agua, e 
estando cozidos, descascão-se ; posto o capão sobre o prato, 
terve-se com os pihhões ou castanhas, em roda do prato. 


76. Capão assadb no espeto. — O capão, depois de 
morto e depenuado em agua quente, é passado sobre uma 
labareda sem fumo, para tirar-lhe uma pennugem que o cobre ; 
abre-se-o, e limpa-se ; e, estando enfiado no espeto, cobre-se- 
lhe o peito com uma lasca fina de toucinho, e todo o corpo 
com papel untado em manteiga " estando assado, tira-se-lhe 
n papel e o toucinho, e sitve-se. 
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77. Capão assado no forno. — Frige-se o capão intcire 
com manteiga, sal, pimenta, salsa e folhas de cebola, viran- 
do-se-o de vez em quando para'não queimar ; enche-se depois 
com carapicús e mangaritos, cozidos e picados, um pouco 
de pão ralado, uma colher de manteiga, sal, pimenta ;e, 
posto n'uma panella, envolto em toucinho, ao forno com um 
calix de vinho, deixa-se-o cozer, e então serve-se, 


Cupão assado no espeto. 


78. Capão refogado e recheiado. — Amassa-se uma 
mão cheia de miolo de pão, amollecido em leite, uma quarta 
de manteiga de vacca, outra de passas e carapicús aferven- 
tados, sendo estes ultimos bem picados ; uma colher de assu- 
car, noz moscada 2 os miudos, que setiraram de capão, que se 
aferventão em agua e se picão bem miudos, e quatro 
gemas de ovos; enche-se o capão com esta massa, e assa-se-0 
no forno e pondo-o n'uma panella, guarnecida de lascas de 
toucinho ; estando cozido, enrola-seem pão ralado, e é posto 
de novo no forno para tomur côr ; serve-se depois com alguma 
massa de doce 


79. Capão ensopado. — Toma-se o capão inteiro, esfre- 
ga-se-o por dentro e por fóra com sal; sumo de limão, e 
põe-se-o na panella com alguma gordura, quatro ou cinco chi- 
caras de caldo, sal, pimenta, alho, cebola, folhas de cebolinha, 
os miudos do capão, e alguns pedaços de carne de vacca ou 
carneiro assado ; estando , cozido, coe-se-lhe o môlho (que- 
rendo-se, pode-se engrosal-o com -gêmas d'ovos) e sirve-se 
com o proprio môlho. 


80. Capão ensopado com arrôz. — Refogão-se os 
pedaços do capão em quatro colheres de gordura ; estando 
corados, tirio-se, é aquecendo-se bem a gordura, deita-se 
p'ella meio prato de arroz escolhido e lavado ; mexe-se até 
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elle todo estar bem eugordurado e aquecido ; accrescenta-se- 
lhe uma garrafa de agua quente, sal, salsa, folhas de cebola « 
os pedaços do capão ; deixa-se tudo ferver uma vez bem, 
seccar depois perto do fogo: para servir-se deita-se O arroz ne, 
prato com os pedaços do capão por cima, e tudo coberto com 
queijo ralado. 


81. Gapão ensopado com cará. — Tomão-seos peda- 
ços do capão, e refogão-se em quatro colheres de gordura 
quente ; estando quasi fritos accrescentão-se-lhes uma garrafa 
d'agua, sal, pimenta, salsa, folhas de cebola de todo o anno, 
uma boa colher de fubá mniimoso, e um cará grande descas- 
cado e partido em pedaços ; deixão-se ferver até ficarem cozi- 
dos, e sirvem-se n'este estado. 


82. Gapão ensopado com nabos. — Corta-se o capão 
em pedaços, e refogão-se estesem trez colheres de manteiga 
de vecca ; accrescentão-se-lhes em seguida, uma tigela de 
agua, uma colher de farinha de trigo, sal, salsa, cebola, um 
cravo da India e uma porção de nabos descascados e cortados 
em talhadas delgadas ; deixão-so coziuhar, e flnalmente ejun- 
tão-se-lhes duas gemas d'ovos desfeitas em uma chicara, de 
vinho branco. É 


83. Capão ensopado oom ora-pro-nobis ou quia- 
bos. — Afoguem-se os pedaços de capão em duas colheres 
de gordura ; deitem-se-lhes, depois de estarem meio frios, uma 
tigela d'agua, sal, pimenta comari, cravos da India, salsa, 
folhas de cebola e uma colher de polvilho amassado com 
duas gemeas d'ovos, desfeitas em duas chicares de leite ; 
deixem-se cozer, e por fim ajunte-se-lhes uma mão cheia de 
ora-pro-nobis ou duas duzias de quiabos cortados, e sirvão-se 
com angú de fubá de moinho. 


84. Capão estufado com gerumbeba (figueira de 
interno). — Enclie-se o capão com es fructes da figueira do 
inferno, que são previamente passadas no borralho ou em 
brazas para limparem-se dos espinhos, que as cobrem; des- 
cascades e partidas, deitão-se n'uma panella com meia libra 
de toucinho picado, sal, pimenta, noz moscada, trez chicaras 
de vinho branco e uma d'agua ; põe-se-lhes uma tampa, que se 
gruda, e fervem-se sobre fogo moderado até estarem cozidas, 
tira-se a gordura do môlho, e servem-se com o mesmo. 


85 Capão frito à italiana. — Tomão-se os pedaços de 
12 
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nm capão, que pôem-se de môlho em vinagre, azeite doce, 
sal, pimenta, cebola, salsa picada, meio dente de alho ecravo 
da India : enrolão-se depois em queijo ralado, e frigem-se 
em manteiga, se: vindo-os com um môlho frio. 


86. Capão frito em azeite. —Corta-se o capão em peda- 
ços, póúem-se estes de môlho, durante quatro a seis horas, em 
azeite doce, sal, salsa, pimenta, alho, cebola e sumo de laranja 
da terra : derrete-se uma colher de manteiga, e estando bem 
quente, deitão-se-lhe os pedaços do capão, frigindo-os de um 
e outro lado, para servil-os com algum môlho picante ou 
salada. 


87. Capão recheado com carapicús. — 'Toma-se 
o capão, e feito um recheio de uma mão cheia de carapicús,: 
meia libra de presunto. uma quarta de toncinho, os miudos 
do capão, uma cebola, sal, salsa, pimenta, qnatro ovos cozidos; 
ferve-se tudo com um calix de vinho, mexendo-se para não 
pegar; estando cozido, enche-se o vão do capão, assim 
como o papo, levantando-se, para este fim, a pelle entre 0 
pescoço e o peito, põe-se-o assim no forno, dentro de uma 
panella sobre lascas de toucinho, e leva-se então á mesa. 


88. Fricassé de capão com giló. — 'Tomão-se um 
capão assado no espeto e duas libras de carne de carneiro 
assada; corta-se em pedaços, e, feito um môlho de duas 
colheres de farinha de trigo tostadas em outro tanto de man- 
teiga, e tendo-lhe 'ajuntado uma chicara de caldo e outra de 
vinho tincto, deita-se-lhe a carne picada com um pouco de 
noz moscada ; estando cozido, colloca-se em roda do prato 
uma duzia de gilós, fervidos em agua e sal. 


89. Fricassé de capão à caçador. — Tira-se a carno 
de um capão assado no espeto, corta-so er pedaços do tama- 
nho de uma noz, faz-se o mesmo com duas libras de carne de 
porco do mato, já assada; funde-se uma colher de manteiga 
com um pouco de noz moscada rapada, um poncode pimenta 
moida, e cebola picada, deita-se lhe a carne, mexe-se, e ac- 
crescenta-se-lhe uma colher de vinagre. duas chicaras de 
vinho tincto,um calix de cognac,uma colher de mele duasge- 
mas de ovo batidas ; deixa-se ferver um quarto de hora, é 
serve-seo. 


CAPITULO VIH 


O PERU 


Duas horas antes de matar-se o perá, é preciso fazer-lbes 
engulir duas colheres de vinagre ou restillo; em seguida, 
manda-se uma pessoa segural-o, e com a mão esquerda segu- 
ra-se a cabeça sobre um cepo, em quanto com a mão direita, 
armada de um facão, corta-se-lhe a cabeça coma parte pellada 
do pescoço; depois de frio, deita-se o corpo de costas sobre 
um cepo,e, com as costas do machado, quebra-se-lhe o osso do 
peito, depenna-se-o, e destripa-se. 

4. Azas de perú com quiabos. — Tomão-se as azas 
o pescoço e as pernas do perú, deitão-se na panella com um 
pedaço de toucinho, cortado miudinho ; frigem-se um pouco 
e accrescentão-se-lhes, em seguida, umas chicaras d'agua, 
quanto chegue para cobrir a carne, com sal, salsa, folhas de 
cebola e uma porção de quiabos inteiros ; deixão-se acabar de 
cozer, e por fim engrossa-se-lhes o caldo com trez gemas de 
ovos, desfeitas em meia chicara de sumo de limão, e ser- 
vem-se. 


2. Azas de perú ensopadas com carapicús. — 
Fervem-se um pouco as axas, 0 pescoço e as pernas do perú, 
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tirão-se-lhe depois os ossos, e frigem-se em manteiga, accres. 
centando-se-lhes uma colher de farinha de trigo, meia gar- 
rafa d'agua, uma chicara de vinho, sal, pimenta, cebola cor- 
tada, e uma porção dé carapicús; deixão-se ferver perto do 
fogo, e servem-se com angú de fubá. 


3. Azas de perúm fritas. — Tomão-se as azas e o pes- 
coço do perú e cozem-se em agua contendo sal, salsa, e 
folhás de cebola ; estando cozidas, tirão-se-lhes os 08808, 6 
corta-se a carne em pedaços miudos, e batida com seis ovos, 
é levada à gordura ; estando frita. serve-se. 


4. Peitos de perú assados. — Cortão-se os peitos 
de dois perús, tira-se-lhes a carne em lascas, e juntamente 
a pelle ; estando cada lasca involta em tiras de toucinho e, 
temporada de sal, noz moscada e salsa, assão-se todas n'uma 
panella, que se colloca no forno ; estando cozidas, involvem- 
se em pão ralado, frigem-se na manteiga até ficarem de boa 
côr, e servem-se. 


5. Peitos de perú guisados. — Cortão-se os peitos 
de dois perús, deixando-lhes os ossos ; tira-se a pelle, e estan- 
do lardeados de tiras delgadas de toucinho, ferventão-se um 
pouco em agua, e póem-se depois a cozer em lascas de touci- 
nho, vinho branco, sal, pimenta, cebola e louro; estando cozi- 
Sos,tirão-se, coa-se-lhes o môlho, e, tirada a gordura, reduz-se 
a uma colher o môlho, que se deita sobre os peitas, e servem- 
ge com legumes novos. * 


6. Perú refogado. — 'Tome-se o perú, corte-seo 
em pedaços, refoguem-se estes em quatro colberes de gordura 
accrescentem-se-lhes uma garrafa d'agua, duas, colheres de 
farinha de trigo, sal, folhas de louro, pimenta, cebola cortada 
acabe-se de cozer o perú ; tire-se-lhe a carne, coe-se 6 caldo, 
ajuntem-se-lhe quatro gemas d'ovos, desfeitas em um calix 
de vinho eum pouco de sumo de limão, deite-se este môlho 
sobre o perú, posto no meio de uma porção de mangaritos 
“bem fritos em manteiga, e serva-so. 


7. Perú refogado com beringela roxa. — Corta-se 
o perú em pedaços, que põem-se n'uma panella com uma 
libra de toucinho picado, salsa, cebolas, pimentas é cravo da 
India ; estando o toucinho frito, tirão-se os pedaços do perú 
e os torresmos ; deita-se na gordura uma colher de farinha de 
triga, e, depois de fria, ajuntão-se-lhe uma chicara de vinho 
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tíncto, meia duzia de berigelas roxas, partidas escaldadas em 
agua quente, uma colher de assucar, trez gemas d'ovos, e 
tornão-se a para sobre o fogo ; estandofervendo, deita-se-lhes 
a came do perum acaba-se de cozel-a pertodo fogo, e serve-se 


8. Perú refogado com cará. — Corta-se a came do 
perá em pedaços, depois de ter-lhe separado os ossos ; fri- 
gem-se um ponco em gordura quente, tirão-se depois, e dei- 
tão-se na mesma gordura alguns carás do ar, cortados em 
talhadas; mexem-se, accrescentando-se-lhes, d'ahi a pouco,uma 
colher de farinha de trigo, e em seguida uma tigela de caldo 
de carne, gal, salsa, folhas de cebola, e um pouco de mange- 
ricão; tendo fervido uma vez, deita-se-lhes a carne, e dei- 
xão-se cozer perto do fogo até tudo estar bem cozido; ajun- 
tão-se então o môlho, duas gemas d'ovos desfeitas em duas 
colheres de sumo de limão, e servem-gse assim. 


9. Perú refogado com castanhas do Para. — 
Toma-se o perú cortado em pedaços, refogão-se estes em 
gordura derretida, virando os pedaços até terem tomado boa 
côr por igual; accrescenta-ge-lhes um copo d'agua quente, sal, 
salsa picada, folhas de cebola e uma porção de castanhas do 
Pará ; deixão-se ferver sobre fogo moderado, durante duas a 
trez horas, e servem-se com as castanhas, 


40. Perú assado á italiana. — Enche-se o perú 
com seos miudos picados, os figados de trez a quatro galli- 
has, e meia libra de toucinho misturado com queijo ralado, 
pouco sal, pimenta, folhas de louro ; humedece-se tudo bem 
com vinho branco, e assa-se no espeto, coberto de lascas de 
toucinho e papel untado de manteiga : por outro lado, tomão- 
ge salga o folhas de cebola, escaldão-se com agua quente, 
depois de picadas bem miudas, deitão-se n'uma panella com 
um calix de vinho, duas colheres de manteiga, uma chicara 
de caldo de carne, quatro gemas de ovos, sal, pimenta, um 
dento de alho, cozem-se por um pouco, e estando o perú 
assado, tirão-se-lhe otoucinho e o papel, e serve-se com este 
môlho. 


44. Perú assado com môlho de leite. — Toma- 
se o perú ; enche-se-lhe o peito com seo figado e um pedaço 
de figado de vitella passado por peneira, e misturado com 
uma mão cheia de pão ralado, humedecido com vinho tincto, 
accrescentando-se-lhes duas colheres de assucar, noz moscada 
raspada, cardamomo e um pouco de sal; enfia-se-o no espeto, 
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e assa-se, coberto de papel, untado de manteiga ; estando 
cozido, tira-se-lhe o papel, e, tendo-se feito um môlho com 
duas chicaras de leite, duas gemas de ovos, um pouco de 
manteiga, sal e uma colher de farinha de trigo, deita-se este 
môlho ás colheres sobre o perú, assando-o até ficar de boa 
côr, e serve-se com seo môlho. 


12. Perú assado com pinhões. — Põe-seo perú 
de môlho, untado com sal, alho, cebola e sumo de limão, 
durante quatro horas ; depois enche-se-o de pinhões cozidos e 
descascados, ovos cozidos e cortados, meia duzia de bananas 
da terra cortadas e umas talhadas de limão descascadas e sem 
caroços; e, posto n'uma panella, guarnecida de toucinho, 
assa-se-o ao torno ; estando cozido, serve-se com 8eo proprio 
môlho, depois de tirada a gordura. 


43. Perú assado com sardinhas. — Tomião-se 
dois peitos de gallinha, e cortão-se em tiras compridas, assim 
como uma duzia de sardinhas rachadas em quatro tiras; 
mistura-se, com came picada de perú, uma porção de 
pinhões rachados, sal, pimenta, salsa, duas cebolas picadas é 
um ponco de mangericão ; por outra parte, toma-se o perú, 
abre-se-o pelas costas, tirão-se-lhe os ossos e alguma carne 
para picar, e enche-se-o com o picado; coze-se-o, e assa-se no 
espeto, coberto de lascas de toucinho e papel untado; es- 
tando cozido, serve-se com seo proprio môlho. 


44, Perú assado imitando caça. — 'Toma-se um 
perá novo, enche-se-o de bagas de zimbro e de cominhos, e 
põe-se-o de môlho em vinagre forte com cravo da India, eal, 
pimenta e folhas de louro ; passadas doze horas, tirão-se do 
môlho as bagas de zimbro, os cominhos, e pôem-se, em seo 
logar, maçãs descascadas sem sementes e partidas, com uns 
raminhos de salsa e mangerora : lardeia-se o peito com tiras 
finas de toucinho, e assa-sc ao forno em uma panella guar- 
necida de lascas de toucinho ; estando assado, serve-se com 
seo môlho. 


45. Perú assado no espeto á moda allemã. — 
Unta-se o perá com sal e pimenta, e involve-se-o n'um 
panno, humedecido de vinagre ; no dia seguinte, põe-se-o Do 
espeto, involvido em lascas finas de toucinho, e assa-Be-o; 
estando cogido, tira-se-lhe-o toucinho, involve-se-o perá em 
pão ralado, humedecendo-o com o môlho que pingou ; deixa: 
te tomar côr e serve-se. 
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46. Perú assado no espeto. — Toma-se o perú 
lardeia-se-o com toucinho fino, esfrega-se-o com sal, sumo de 
salsa, e cebola, o, involto em papel, assa-se-o no espeto, 
molhando-o de vez em quando com nm môlho, feito de duas 
colheres de manteiga e um calizx de vinho; estando quasi 
cozido, tira-se-lhe o papel, deixa-se-o corar, e serve-se, 


47. Perú assado no espeto á fluminense. — 
Salpica-se o perú com sal, pimenta moida, cebola e salsa 
bem picada ;enlcia-se-o com um panno e humcedece-so este 
com sumo de limão ; depois de vinte e quatro horas, tira-se- 
lhe o panno e enche-se-o com os miudos «ie quatro gallinhas, 
uma mão cheia de carapicús, uma cebola, mcia libra de tou- 
cinbo, tudo muito bem picado; ajuntão-se-lhe trez gemas 
d'ovos, sal, noz moscada, e enche-se o perú com a massa, 

Enfiado assim no espeto, assa-se-o, involto em lascas de 
toucinho muito finas, e, estando cozido, tira-se-lhe o resto do 
toucinho ; involve-se o perú em pão ralado, e continua-se a 
assal-o até tomar côr sufficiente; serve-se com seo môlho, 
depois de tirada a gordura. 


48. Perú lardeado e assado no espeto. — Toma- 
se um ' perú novo, lardeia-se-lhe-o peito com toucinho fino, e 
põe-se-o de môlho em vinagre, cravo da India, folhas de 
louro, cebola, pimenta, e sal ; passadas quatro horas, enfia-se-o 
no espcto, e assa-se, hnmedecendo-o com um copo de leite 
bem gordo, e depois com o môlho que pingou, e serve-se com 
saladas. 


19. Perá de escabeche assado no espeto. — 
Põe-se o perú vinte e quatro horas de môlho em soro de leito 
com sal, um pouco de assucar, cravo da India c um dente de 
alho ; depois involve-se-o em lascas de toucinho, e enfia-se-o 
no espeto para assar ; estando quasi cozido, tira-se-lhe-o tou- 

- cinho, involve-se-o em pão ralado, e acaba-se de assal-o até 
ficarde boa côr, hamedecendo-o com nata deleite, para ser- 
vil-o então á mesa. 


20. Perú recheado e assado no espeto. — Pi- 
cão-se uma libra de presunto cozido, uma libra de vitella, 
meia de toucinho, quatro ovos cozidos, salsa, duas cebolas, 
sal, pimenta, cravo da India, e enche-se com este picado o 
vão do perú : por outro lado, amassão-se uma mão cheia do 
miolo de pão, amollecido com vinho branco, duas colheres de 
manteiga de vacca, uma duzia de amendoins gocados, meia 
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quarta de passas escaldadas em agua quente, duas colheres de 
assucar, um pouco de sal, noz moscada e cardamomo à enche- 
se o papo do perú com esta massa, lardeia-se-lhe o peito com 
tiras bem delgadas do toucinho, põe-se o perú no espeto, e 
involvido em papel untado, assa-se-o, molhando-o com um 
calix de vinho, misturado com quatro colheres de manteiga 
de vacca; estando assado, serve-se. 


Perú recheado e assado. 


24. Perú assado no forno com môlho. Lardeia-se 
o peito do perú com tíras de toucinho, temperadas com sal, 
pimenta, salsa, picada e uns alhos ; põe-se n'uma panella sobre 
lascas de toucinho com uma cebola cortada, sal, cravo da 
India, uma chicara de vinho branco e quatro chicaras d'agua, 
virando-se-o de vez em quando, depois de estar no forno ; 
estando cozido, sirva-se com seo proprio môlho coado, ou 
com vagens, hervilhas, espinafres etc. 


22. Peru recheado e assado no forno. Tomão-se 
duas libras de carne de vitella, uma duzia de sardinhas de 
Nantes, meia libra de toucinho, uma mão cheia de carapicús 
uma duzia de azeitonas, umas pimentas, duas cebolas, dois 
cravos da Índia, pica-se-tudo bem miudo, e enche-se o vão da 
barriga do perú com este picado ; por outro lado, amassa-se 
uma mão cheia de roscas seccas moidas com quatro celheres de 
manteiga de vacca, quatro gemas de ovos, noz moscada, 
canella, uma colher de assucar e um pouco de sal; com esta 
massa, enche-se o papo do perú, e, involto em lascas del- 
gadas de toucinho, põe-se n'uma panella a assar no forno, e. 
serve-se com seo môlho. 


23. Perú recheado de fructas, e assado. — To- 
mão-se seis marmelos, uma duzia *de chuchús descascado se 
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cortados em pequenos pedaços, uma duzia de amelxas,um pu- 
nhado de passas escaldadas e uma mão cheia de miolo de pão 
amollecido em quanto basta de vinho branco, dnas colheres de 
essucar, canella e noz moscada ; mistura-se tudo, e enche-se 
o perú com a massa; põe-se-o a assar no forno, dentro de 
nma panella, sobre lascas de toucinho , e, estando cozido 
serve-se. 


24. Perã estufado á moda. — 'Toma-se o perá 
limpo, e assa-se-o no espeto, humedecendo-o com um calix 
de vinho branco, misturado com duas colheres de manteiga ; 
estando meio cozido, tira-se-o do espeto, pondo-o n'uma 
panella com o mólho, que pingou, e assa-se, virando-o de vez 
em quando ; estando cozido, serve-se com saladas. 


25. Perú ensopado com chuchú. — Tomão-se as 
sobras do perú assado, cortão-se em pedaços, e deitão-se 
com duas colheres de gordura, uma porção de chuchús descas- 
cados e cortados, sal, umas pimentas, salsa, cebola, uma 
tigela de caldo de carne e uma colher de fubá mimoso ; 
deixa-se ferver durante uma hora sobre fogo moderado, é 
serve-se com angú de fubá de moinho. 


26. Perú ensopado de môlho pardo, — Na occa- 
gião de matar-se o perú, apara-se-lhe o sangue n'nma tigela, 
contendo nma chicara de vinagre ; depois de limpo o perú, 
tomão-se as azas, miudos, pernas, pescoço, uma libra de 
"carne de vitella, cortada em pedaços, e frige-se tndo com duas 
colheres de gordura; por ontro ado; põem-se sobreo fogo uma 
panella com o sangus e nma tigela de caldo de carne ou agua, 
um punhado de passas, algumas maçãs descascadas e corta- 
das, sal, assucar, noz moscada, cravo da India, uma cebola 
cortada e uma colher de farinha de trigo ; estando fervendo, 
deita-se n'este môlho a carne do perá e a da vitela, já 
frita ; deixão-se ferver, durante duas horas, e serve-se com 
macarrão cozido on bolos de farinha de trigo, amassada com 
ovos, 


27. Perã ensopado com ora-pro-nobis. — Derre- 
tem-se duas colheres de manteiga, que, estando bem quente, 
deitão-se-lhe os pedaços do pcrú, virando-os para frigirem 
dos dois lados ; tirão-se do fogo, deixão-se esfriar para 
depois ajnntar-lhes umas chicara d'agua com duas de leite já 
fervido, um dente d'alho, sal, noz moscada e duas gemas 
d'ovos ; torna-se a levar tudo ao fogo e depois de fervido 
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durante meia hora, sobre fogo moderado, accrescentão.se-lhes 
uma colher de assucar e um punhado de folhas de ora-pro- 
nobis ; ferve-se ainda um pouco, e serve-se. 


28. Perú ensopado com quiabos. — Frige-semeia 
libra de toucinho, e, depois de derretida, tirão-se-lhe os tor- 
resmos, deitão-se na gordura quente duas colheres de farinha 
de trigo, mexem-se e ajuntão-se-lhes logo as azas, pernas é 
o pescoço do perú ; deixão-se frigir um pouco, virando-se og 
pedaços, e accrescentão-se-lhes uma tigela de agua, um calix 
de vinho branco, sal, salsa, pimenta, cravo da India, umas 
cenouras picadas, uma porção de cuiabos e meia duzia de 
tomates ; deixão-se ferver, durante uma hora, sobre fogo bem 
moderado, até o caldo estar quasi secco, e servem-se, 


29. Perú estufado com cogumelos. —- Tomão-se 
os pedaços de um perú, duas mãos cheias de cogumelos, 
gal, pimenta, mangerona, salsa, dois calices de vinho, duas 
colheres de gordura e duas chicaras de caldo de carne ou 
agua ; deita-se tudo n'uma panella, grudando-lhe a tampa ; 
põe-se sobre fogo moderado, e deixa-se ferver, durante trez a 
quatro horas ; depois accrescenta-se-lhe uma colher de vinagre, 
e serve-se. 


30. Perú estufado com gerumbeba. — Cortão-se 
as pernas, azas e pescoço do perú, e põe-se m'uma panellt 
com uma quarta de toucinho picado, uma duzia de fructas de 
figueira do inferno, sapecadas sobre brazas, e descascadas 
sal, cravo da India, cebola e quatro calices de vinho branco, 
devendo-se grudar a tampa ; deixão-se ferver sobre fogo 
moderado ou no forno, durante duas a trez horas ; estando 
cozidos, põe-se a carne n'um prato, as fructas ao redor, com 
umas rodas de limão descascadas por cima, é assim vão á 
mesa. 


31. Perú estufado com grelos de abobora. — To- 
ma-se o perú, corta-se-o em pedaços, involvem-se estes em 
farinha de trigo, e deitão-se n'uma panella com meia libra de 
toucinho picado, sal, noz moscada, uma cebola cravada de 
cravos da India, uma porção de grelos de abobora descas- 
cados e escaldados em agua quente,e quatro chicaras de caldo 
de came ou agua ; tendo o cuidado de grudar a tampa: 
deixão-se ferver, durante duas horas, sobre brazas ou perto 
do fogo ; estando: cozidos, deitão-se os grelos no prato, 
cobrindo-os com uma delgada camada de pão ralado ; dei- 
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tão-se-lhes os pedaços do perú por cima, e despeja-se, sobre 
o todo, o môlho coado e eugrossado com uma gema d'ovo, e 
serve-se. 


32. Perú frito á parmezão, — Tomão-se os peda- 
ços do perú, temperão-se com sal e pimenta moida, invol- 
vem-se em pão ralada, passão-se depois em gemasde ovos, e 
frigem-se n'um pouco de manteiga ; estando cozidos, póúem-se 
p'um prato, e cobrem-se com uma camada de queijo ralado, 
e, postos no forno, deixão-se tomar boa côr, e servem-se. 


33. Perú frito com alcachofras, — Corta-se o 
perú em pedaços, e pôem-se de môlho com sal, salsa picada, 
cebola, alho e pimenta comari ; passadas quatro a seis horas, 
põem-se trez colheres de gordura no fogo, e quando estiver 
bem quente, deitão-se-lhe os pedaços do perú, que, fritos de 
um e outro lado, põem-se n'um prato, guarnecendo-os, em 
roda do fundos, de alcochofras, semeando-se, sobre o todo, 
salga bem picada, e deitando-se-lhe gordura quente por cima. 


34. Perú frito com hbatatinhas. — Tomão-se os 
pgs do perú e uma porção de batatinhas descascadas 
que frigem-se em manteiga, sobre fogo moderado ; estando 
cozidas, tirão-se com uma escumadeira ; pôem-se sobre o 
prato, cobrindo-as com uma porção de salsa picada e umas 
talhadas de limão descascadas. 


35. Perã frito com beterraba. — Tomão-se os 
pedaços do perú, involvem-se em pão ralado, e frigem-se 
em bastante manteiga ; por outro lado, toma-se uma ou mais: 
raizcs de beterraba roxa, que se fervem em aguaquente e sal; 
em seguida, são descascadas e raladas, refogando-sê esta 
massa com uma pouco de manteiga e uma colher de vinagre; 
deita-se depois sobre o prato com 08 pedaços do perú por 
cima, cobrindo tudo com pequenos pedaços de pão é cebola 
picada, e ambos fritos em manteiga. 


36. Perú feito com mólho de mostarda e leite. 
— Frigem-se os pedaços do perú, involtos em farinha de 
trigo, ecm seguida, em manteiga, de um e outro lado ; 
estando bem cozidos é corados, servem-se com o môlho 
seguinte : fervem-se duas chicaras de leite com uma pitada 
de polvilho e duas colheres de assucar ; tirão-se do fogo e 
misturão-se-lhes duas colheres de mostarda ingleza em pó e 
um calix de vinho branco. 
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37. Perú frito com palmitos. — Toma-se o perá, 
corta-se-o em pedaços, qne se untão com sal, e frigem-se em 
manteiga com uma cebola picada ; pôem-se n'um prato sobre 
um palmito cortado em pedaços compridos, cozidos em agua e 
sal, e cobertos de uma camada de pão ralado, salpicando-se 
tudo com pimenta moida, edespejando por cima de tudo, a 
manteiga em que se frigio o perú, serve-se. 


38. Perú frito dourado. — Involvem-se os pedaços 
do perú em farinha de trigo, e frigem-se de ume ontro 
lado, em um pouco de manteiga ; estando cozidos, deita-se- 
lhes, ás colheres, uma mistura de quatro gemas de ovos, uma 
colher de farinha de trigo, um calix de vinho com raspas de 
noz moscada ; e passado um pouco de tempo, servem-se, 


39, Perú guisado com chicoreas. — Ferve-se o 
perú cortado em pedaços, em agua, sal, salsa, folhas de 
cebola e uma pitada de cominhos; estando cozido, tira-se-lhe a 
carne, que involta em pão ralado.e passada em ovos, frige-se 
em manteiga ; reduz-se a uma chicara o caldo, coado e mis- 
tura-se com outra de vinho branco ; deita-se sobre a carne, 
posta sobre chicoreas refogadas. À 


40. Perú guisado com giló. — Fervem-se os peda- 
ços do perú em agua e sal até ficarem cozidos; tirão-se os 
pedaços e separa-se-lhes a carne dos ossos, que cortão-se em 
pedaços mais pequenos ; engrossa-se o caldo, e quando restar 
“pouco, accrescentão-se-lhe uma colher de polvilho, desfeito 
n'uma chicara de vinho branco, dois cravos da India, um 
pouco de noz moscada raspada ; deixa-se-o ferver um pouco, 
e põe-se sobre o prato, guarnecendo-o em roda com ums gilós 
aferventados em agua e sal, e serve-se. 


44. Perú refogado com mangaritos. — Tomão-se 
os pedaços do perú e púem-se a cozer cm agaa,sal, pimenta, 
cravo da India, salsa e cebola com uma porção de manga- 
ritos, e frige-se tudo em quatro colheres de gordura (se os 
mangaritos forem grandes, cortão-se em talhadas) ; passa-se 
o caldo por um guardanapo, e misturado com uma colher de 
farinha de trigo ; frige-se n'om pouco de manteiga e sumo 
de limão ; reduz-se-o a poucas chicaras, e deitão-ge sobre a 
carne e os margaritos fritos, e postos sobre um prato, para 
então serem levados á mesa, 


42. Perà guisado com tayoba. — Toma-se o 
perá, corta-seo em pedaços, e"ferve-se estes em agua, al, 
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salsa o folhas de csbola ; estando quasi cozidos, tirão-se, e 
põe-se na mesma agua a cozer, uma raiz de tayoba, cortada 
em pedaços; involve-se a carne em farinha detrigo,frigindo-a 
em manteiga de um e outro lado; e, estando a tayoba cozi- 
da, deita-se-s em roda da carne, deitando-lhe por cima o 
caldo reduzido e engrossado com duas gemas de ovos, desfei- 
jas em uma colher de vinagre e uma colher de assucar, e 
serve-se assim. 


43. Perú guisado no leite. — Corta-se o perú em 
pedaços, e póem-se a ferver no leite, sal, folhas de cebola e 
galsa ; estando cozidos, tirão-se e frigem-se em manteiga, 
armando-os sobre fatias de pão frito, e depois humedecidas' 
com leite; cobre-se tudo com uma camada de queijo ralado, 
assucar, canella e leva-se o prato ao forno, onde se deixão 
cozer até ficarem de boa côr, e servem-se. , 


44. Quitute de perú assado, — Derretem-se duas 
colheres de manteiga, misturão-se-lhes uma colher de farinha 
de trigo, uma mão de carapicús, salsa e uma cebola picada ; 
accrescentão-se-lhes uma chicara de vinho branco e duas de” 
caldo de carne ; deixa-se ferver e deitão-se n'este môlho os 
pedaços do perú assado, e, tendo fervido um pouco, 
serve-se, 


45. Coxas de ganso com quibebe. — Tomão-se 
seis coxas de gango, abrem-se, tirão-se-lhes os o8s0s, é enche-se 
o vão com toucinho bem picado, sal, salsa é pimenta; depois, 
amarrão-se as coxas, e involta cada uma n'uma lasca de tou- 
cinho, assão-se n'uma panella com uma chicara de calda, uma 
cebola, sal, salsa, e se colloca qner no forno, quer sobre bra- 
zas, pondo tambem brazas sobre a tampa ; e estando cozidas,, 
gervem-se com quibebe. 


46. Ganso refogado com abobora d'agua. — To- 
mão-se os pedaços do ganso, refogão-se em trez colheres de 
gordura, virando-os até ficarem assados por igual ; tirão-se, 
é deita-se na mesma gordura, uma porção de aboboras d'agua 
descascadas, tirado o miolo é cortada em pequenos pedaços : 
mexem-se até estar bom engordurados, e ajuntão-se-lhes uma . 
chicara d'agua, outra de vinho e os pedaços do ganso, salsa, 
sal, folhas de cebola ; collocão-se perto do fogo para acabar 
de cozer, e servem-se. 


47. Ganso refogada com tomates. — Toma-se um 
ganso, corta-se-o em pedaços que se põem n'uma panella ;estando 
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bem gordos, aquecem-se de vagar, a principio, para irem lar 
gando a gordura ; e não estando gordos, deitão-se-lhes duas 
colheres de gordura com a carne, sal, pimenta, folhas de ce- 
bola, e depois de estarem um pouco fritos, accrescentão-se-lhes 
uma porção de tomates, uma chicara de caldo, ou melhor de 
vinho branco, uma colher de farinha de trigo, deixão-se fer- 
ver sobre fogo brando até a carne estar cozida, e servem-so. 


48. Ganso assado no espeto — O ganso depois dê 
depennado, limpo e esfregado com sal e sumo de cebola, é 
assado a principio sobre um fogo bem vivo para pingaro 
excesso da gordura, e depois durante uma hora, sobre fogo 
moderado, para cozer, e finalmente durante um quarto de 
hora sobre fogo bem activo para tomar boa côr, e serve-se 
com seo môlho depois de tirada a gordura. 


tianso assado no espeto. 


49. Ganso assado no espeto á ingleza. — Refo- 
gão-se em manteiga uma duzia de cebolas de tamanho me- 
diocre, misturão-se com o figado do ganso picado, ajun- 
tando-lhes sal, pimenta, salsa picada e mangerona ; depois de 
estar o ganso temperado desal,enche-se-o com este recheio; em 
seguida, assa-se-o no espeto, e serve-se. 

Para este modo de preparar o ganso, é preciso que elle 
seja novo, o que se conhece pela base do bico, se ella sedeixar 
cortar, sem grande resistencia. 


50. Ganso assado no espeto com pinhões ou 
castanhas. — Tomão-se o figado do ganso, duas gemas 
d'ovos, uma mão cheia de miolo de pão, sal epimenta, tudo 
bem picado, misturão-se com meio cento de pinhões ou cas- 
tanhas descascadas, e enche-se o ganso, que se assa no espe- 
to; e estando cozido e de boa côr, serve-se : este recheio é o 
melhor para o ganso, pois que absorve a gordura que se acha 
em excomo. 
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51. Ganso assada no forno. — Toma-se o gânso 
depois de limpo, enche-se-o de ameixas e maçãs descascadas, 
ajuntando-se-lhe sal e mangerona; na falta de ameixas e 
maçãs, póde-se lançar mão de bananas, batatas doces, ou 
mandiocas descascadas e cortadas em pedaços ; deita-se este 
n'uma panella, e assa-se noformo “ou sobre brazas, e serve-se 
com batatas ou salada. 


Ganso assado no forno. 


“e 

52. Ganso com môlho pardo. — Tômio-se as pernas 

e os pés do ganso, que se enleião com as tripas da mesma 

ave depois de bem limpas ; ajuntão-se-lhes a cabeça, pescoço, 

as azas, os miudos, e deita-se tudo n'uma panella com seo 

a de que se apanha n'uma tigela com vinagre, e que se 

“desfaz n'uma tigela d'agua ; ajuntão-se-lhes mais seis ou oito 
marmelos, cortados e descascados, oito bananas, uma porção 
de batatas doces cortadas, sal, pimenta, mangerona e um 
a de assucar ; seo tempero estiver muito azedo, deixão-se 
erver, estando cozidos, eo caldo reduzido e grosso, servem-se. 


53. Ganso cozido á portugueza. — Corta-te o ganso 
em pedaços, escaldão-se estes em agua quente ; estando já 
frios, tirão-se e pôem-se a cozer em uma garrafa de vinho 
branco, ma chicara de vinagre, uma tigela de caldo de 
carne, sal, folhas de louro, salsa, uma cebola, dois cravos da 
India ; estando cozidos, tira-se a carne, reduz-se o caldo, e 
Serve-se com este môlho. 


54. Ganso ensopado com arroz. — Toma-se um 
ganso novo, enche-se com bananas ou maçãs descascadas e 
cortadas em pedaços, e refoga-se, assando-o na panella com 
pouco fogo em sua propria gordura até ficar bem assado e de 
côr igual, e virando-o de vez em quando ; tira-se o depois, e 
deita-se, n'esta mesma gordura, que deve estar bem quente, 
meio prato de arroz escolhido e lavado ; mexe-se-o até aque- 
cer tudo bem, eacerescentão-se-lhe uma tigela de agua,o ganso 
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cortado em pedaços, uns pedaços de bananas, salsa, gal, noz 
moscada e deixa-se ferver com pouco fogo até a agua seccar ; 
põe-se o arroz no prato, e serve-se com a carne, posta por 
cima. 

55. Ganso ensopado com quiabos. — Corta-se em 
pedaços a carne do ganso ; depois de tirados os ossos, refogão- 
se n'uma colher de manteiga, e estando bem fritos, accrescen- 
tão-ge-lhes uma garrafa de caldo de carne, uma colher de fa- 
rinha de trigo, duas gemas d'ovos batidas, sal, salsa, folhas de 
cebola e uma porção de quiabos novos inteiros ; deixa-se 
tudo ferver até a carne estar bem cozida, eserve-se. 


56. Ganso ensopado com samambaia. — Tomão-se 
os pedaços do ganso, pássão-Be em gordura quente, e cozem- 
ge, accrescentando-lhes uma garrafa d'agua, sal,pimenta, uma 
cebola, salsa e mangerona ; estando quasi cozidos, deitão-se 
no caldo uma porção de brotos de samambaia lavados, e de- 
pois de duas fervuras, tirão-se, e deitão-se sobre uma travessa 
coberta de pão ralado ; póem-se os pedaços do ganso por cima, 
deitando-se sobre tudo uma porção de manteiga, na qual 
deve-se ter frito uma cebola picadinha; e serve-se assim. 


57. Ganso estufado com marmelos. — Enche-se o 
ganso com marmelos cortados em dois ou quatro pedaços 
(conforme seo tamanho), com um pouco de sal,cominhos e um 
pouco de mangericão ; dei-se o ganso na panella, e em roda, 
umas raizes de mandioca descascadas e cortadas em pedaços, 
com uma chicara d'agua, sal salsa, e casquinhas de limão ; 
gruda-se-lhe a tampa e deixa-se ferver, a principio sobre 
fogo brando para ir derretendo a gordira do ganso, e depois 
sobre fogo bem vivo, durante duas à trez horas, e serve-se 
inteiro com as mandiocas em roda. . 


58. Ganso estufado com palmitos. — Recheia-so 
um ganso com um palmito cortado e misturado com sal, 
pimenta, cortado e misturado com sal, pimenta, uma cebola 

icada, um galho de mangerona e uma porção de cravos de 

ndia espetados no peito, assini como uns pedaços de canela ; 
e,em seguida, põe-se-on'uma panella com dois calices de vinho 
branco ; grúda-se a tampa, e deixa-se ferver sobre fogo mo- 
derado, durante duas a trez horas, e serve-ge com seo proprio ' 
môlho, depois de lhe ter tirado a gordura, e pondo ao redor 
uma porção de batatas fritas no mesmo môlho. 


59. Ganso guisado com mangaló. — Ferve-se q 
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ganso, partido em pedaços com agua e sal, e estando meio 
cozidos, depois de tirado o caldo, frigem-se estes em sua 
mesma gordura com um pouco de noz moscada raspada, é 
uma cebola picada : por outro lado, ferve-se uma porção "de 
mangolós ou favas do reino, e gastando cozidos em agua é 
sal, tirão-se, e passão-se por uma peneira ; refoga-so esta polpa 
em manteiga, põe-se-a no prato, cobrindo a com pão cortado 
em pequenos pedaços, e fritos em manteiga ; põe-se- 
o ganso por cima, e deita-se sobre elle manteiga derretida. 


60. Ganso guisado com pepinos. — Ferve-se um 
anso em agua, sal, salsa, uma cebola cravada de cravos da 
ndia, até ficar meio cozido ; tira-se depois a came dos ossos, 

cortao-se-a em tiras compridas da grossura de um dedo, e 
frigem-se estas em manteiga de vacca, depois de involtas 
em farinha de trigo. Descasca-se n'esta occasião uma duzia 
de pepinos, tira-se-lhes o miolo, e rachão-se em quatro ou 
oito tiras, conforme seo tamanho; deitão-se estas no caldo, em 
que se cozeo o ganso ; depois de duas fervuras, pôem-se no 
prato com astalhadas do ganso fritas por cima, despejando-lhes a 
manteiga, em que se tem frito a carne ; e tendo enfeitado com 
umas talhadas de limão sem casca, manda-se á mesa. 


61. Pasteis de figado de ganso. — Para esta iguaria 
é necessario tratar o ganso de antemão pelo modo seguinte: 
põe-se-o n'uma. gaiola pouco maior do que elle, faz-se, n'csta 
occasião, uns bolos com uma colher de fubá, agua e um pouco 
depó decogumelosseccos; faz-se-o engolirtrez vezes ao dia uma 
porção d'estes, e vai-se augmentando a dose, de dia em dia, 
e não se dá outro alimento nem mesmo agua ; passados vinte 
e quatro a trinta dids, está o ganso cevado e o figado- do 
tamanho de um prato, pesando, ás vezes, quatro libras. 

Este figado pica-se com um peso de cogumelos igual ao seo, 
e misturão-se-lhe pó de roscas seccas, assucar, noz moscada, 
cardamomo e um pouco de sal; refoga-se em trez colheres de 
gordura de gauso, accrescentando-lhe uma chicara de vinho 
branco ; deixa-se ferver durante uma hora perto do fogo ; 
depois faz-se uma capa para pasteis, e posta esta massa den- 
tro, acaba-se de cozel-os no forno : tambem comem-se frios, 
e são transportados da França para o Brazil. 


62. Peito do ganso à4 Pommerania. — Tomão-se os 
peitos dos gansos novos cevados, póem-se de môlho com uma 
onça de sal, meia oitava de nitro e uma oltava de assucar 
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mascavado, para cada peito; deixão-se n'esta salmoura, 
durante oito dias, e pendurão-se depois alternativamente no 
sol e na fumaça; comem-se cozidos, ou crús, como presunto, 
com o qual têm muita similhança, sendo, porém,mais tenros é 
muito mais delicados. 


63. Peito de ganso frito com hervilhas.— Toma- 
se O peito de um ganso bem gordo, põe-se-o n'uma cassarola 
com sal e pimenta, sobre um fogo bem moderado, para der- 
reter-se princiro a gordura ; depois aviva-se o fogo até a 
carne ficar cozida ; por outro lado, cozinha-se uma porção de 
hervilhas seccas ou feijão branco com Bal e agua; estando 
cozidos, escorrem-se, e passão-se por uma peneira ; esta polpa 
refoga-se n'uma porção de gordurade ganso ; póem-se depois, 
numa travessa, o peito do ganso por cima, é uma dúzia de 
cebolas pequenas Eitas na mesma gordura do ganso, e serve- 
com ellas em roda. 


64. Quitute de ganso. — Tomão-se as sobras do ganso 
assado, cortão-se em pedaços, e póúem-se sobre o fogo com 
um marmelo descascado e cortado, uma cebola cortada, uma 
porção de mangaritos ou batatas fritas em manteiga, e cor- 
tadas em talhadas,uma chicara d'agua e outra de vinho tincto ; 
deixa-se ferver um pouco, e accrescenta-se-lhes, no fim, uma: 
gema de ovo inisturada com uma colher de farinha de trigo, 
e desfeita n'uma meia chicara de vinagre, e outra de vinho 
tincto ; dá-se-lhe mais uma fervura, e serve-se. 


65. Pato refogado com aboboras. — Toma-se um 
pato novo, tira-se-lhe a carne dos ossos, e passa-se esta na 
gordura, até queella fique assada ; accrescentão-se-lhe, n'esta 
occasião, uma chicara d'agua, uma colher de vinagre, sal, 
uma cebola cortada, e quatro a seis aboboras cortadas em 
quatro a oito pedaços, sem descascal-os, e nem tirar-lhes o 
miolo (naturalmente deve a casca ger ainda tão macia como 
2 propria carne ) ; tapa-se a panella, deixa acabar de cozer, 
perto do fogo, e serve-se. 


66. Pato refogado com cenouras. — Corta-so e 
pato em pedaços, que se põem de riôlho em sal, pimenta, 
sumo de limão e alho ;e depois de terem estado durante 
trez boras n'este vinho velho, frigem-se de um e outro 
lado, em um pouco de manteiga; accrescentão-se-lhes depois 
uma chicara d'agua, um calix de aguardente e meia colher 
do farinha de trigo; depois de ter fervido uma vez, deita-se- 
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lhes uma porção de cenouras, cortadas em rodellas,deixão-se 
ferver perto do fogo até tudo estar cozido, e servem-se, 


67. Pato refogado com tayoba. — 'Toma-se um pato 
gordo, corta-se-o em pedaços, e passão-se por gordura quente, 
e estando quasi cozidos, accrescentão-se-lhes uma chicara de 
caldo de carne, sal, pimenta, folhas de cebola e uma raiz de 
tayoba, fervida em agua e gal, e que se corta em talhadas : 
deixão-se ferver, perto do fogo, durante uma hora, e ger- 
vem-se com seu caldo, engrossado com uma gema de ovo, 
batida com uma colherzinha de assucar e uma colher de vi- 
nagre. 

68. Pato assado no espeto com marmelos. — To- 
ma-se o pato, enche-se-o de marmelos descascados, e parti- 
dos, tirando-se-lhes assementes, e na falta d'estes, pedaços 
de abobora ferventados n'um pouco de vinagre, com uma fo- 
lha de salsa e uns cravos da India ; esfrega-se o pato com 
sumo de limão, sal, alho, e posto no espeto, assa-se, involto 
em papel untado; por fim, tira-se-lhe o papel, deixa-se tomar 
côr, e serve-se com seo môlho. 


Pato assi.do no espeto. 


- 69. Pato desossado e assado no espeto. — Abre-se 
o pato pelas costas, tirio-se-lhe os ossos com bastante carne,, 
que se pica com meia libra de came de vitella ; misturão-se- 
lhe um punhado de carapicús, e na falta quatro a seis batatas 
raladas, duas gemas d'ovos, salsa picada, sal, pimenta e duas 
colheres de manteiga: enche-seo pato com esta massa, cose- 
se-0, assa-se no espeto, involto em delgadas lascas de toucinho 
e serve-se com seo proprio môlho, depois de desengordurâdo. 


70. Pato recheado de azeitonas, e assado. — 
Enche-se o pato de azeitonas lavadas e palmitos, picados do 
mesmo tamanho, deita-se-o n'uma cassarola, sobre lascas de 
toucinho, com pimentas, folhas de cebola, salsa e nangerona; 
posto no forno deixa-se-o assar até ficar cozido, e serve-so 
com seo môlho e saladas. 
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74. Pato assado á moda do Porto. — Põe-se o pato 
n'nma panella com a barriga para baixo sobre lascas de tou- 
cinho, cobre-se-o com partes iguaes de vinho e agua, accres- 
centão-se-lhe sal,salsa, uma cebola, cravos da India, uma folha 
de louro, uma pitada de cominhos, e deixa se-o ferver sobre 
fogo moderado até ficar cozido; coa-se-lhe depois o caldo, 
accrescenta-se-lhe uma colher de manteiga amassada, com 
outro tanto de farinha de trigo, deixa-se-o reduzir até duas 
chicaras, e serve-se com o pato. 


72. Pato ensopado com carurú. — Tomão-se os 
pedaços de um pato, e frigem-se em trez colheres de gordura, 
na qual jáse acha frigindo uma colher de farinha de trigo ; 
virão-se os pedaços do pato para assarem de todos os lados, 
accrescentão-se-lhes uma garrafa d'agua, meia chicara de 
vinagre, sal, pimenta, folhas de cebola, salsa e uma porção 
de carurú lavado ; deixa-se ferver meia hora, a fogo. desco- 
berto, e serve-se com angú de fuba de moinho ou pirão de 
farinha de mandioca. 


73. Pato ensopado com nabos. — Toma-se e pato, 
involve-se-o em farinha de trigo e frige-se-o em quatro 
colheres de gordura, virando-o de todos os lados para ficar 
frito por igual; accrescentão-se-lhe, depois meia garrafa d'agua 
e outro tanto de vinho branco, sal, noz moscada, salsa e man- 
gerona; estando quasi cozido, ajunta-se-lhe uma porção de 
nabos refogados em duas colheres de manteiga com uma 
colher de farinha de trigo ; deixa-se-o cozer sobre fogo bem 
brando e serve-se. 


74. Pato frito com quibébe. — Tomão-se os pedaços 
do pato, involvem-se em farinha de trigo, passão-se por 
gemas de ovos, e tornando a involvêl-os em farinha de trigo, 
assão-se em manteiga : por outro lado, ferve-se uma abobora 
ou moranga, depois de tirado o miolo, em agua e sal; estando 
cozida, tira-se-a d'agua, Taspa-se-a casca, passa-se & .carne por 
uma peneira, e refoga-se-a com duas colheres de gordura ; 
deita-se depois esta polpa (quibebe) sobre o prato, pondo-lhe 
por cima as partes do pato frito e serve-se, deitando-lhe por 
cima a manteiga em que se frigio o pato. 


75. Pato guisado com carapicús. — Corta-se o pa- 
to em pedaços, e fervem-se estes com meia libra de toucinho, 
agua, sal, pimenta e mangerona, até estarem cozidos; tirão-se 
do fogo coa-se-lhes o caldo e ferve-se no mesmo uma porção 
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de pe pd escolhidos e escaldados, accrescentando lhes uma 
colher de vinagre com outro tanto de miôlo de pão; involve- 
se a carne em pão ralado e frige-se-a em bastante manteiga ; 
estando O carapicú cozido, e tendo o caldo seccado, serve-se 
n'uma travessa, pondo-lhe por cima os pedaços do pato frito. 


76. Pato guisado com pinhões. —  Ferve-se um 

to inteiro com meia libra de toucinho, uma libra de lombo 

e porco salgado, pimentas, uma cebola, salsa e raiz de aipo ; 

e, estando cozido, reduz-se-lhe o caldo a trez chicaras de 

liquido ; põe-se o pato n'uma cassarola com este môlho, uma 

porção de pinhões cozidos e descascados e osumo de um limão; 
deixa-se-o ferver meia hora entre brazas, e serve-se. 


77. Marreco refogado com azeitonas. — Frige-se 
um marreco com uma quarta de toucinho cortada em peda- 
cinhos, virando-o até tomar boa côr por igual ; ajuntão-so-lhe 
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sal, pimenta, salsa, folhas de cebola, uma chicara d'agua ou 
caldo, e por fim uma porção de azeitonas sem caroços e 
escaldadas ; deixa-se ferver sobre pouco fogo até a carne 
estar cozida, e serve-se. 


78. Marreco refogado com repolho. — Ferve-se por 
alguns minutos um repolho picado fino,em agua e sal; tira- 
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se-o Jogo d'agua, e espreme-se para ficar com a menor portao 
d'agua possivel; pe-se-q depois na panella com meia libra de 
toucinho picado, e o marreco cheio de batadas doces descas- 
cadas ; estando cozidos, serve-se o repolho n'uma travessa e o 
.marreco por cima, 


79. Marreco assado com maçãs. — 'Toma-se um 
marreco limpo, e p6e-se-o a ferver durante meia hora, involto 
em duas lascas de toLcinho, com uma cebola, dois cravos da 
India, uma folha de louro, sal, pimenta e uma chicara de 
caldo; tira-se o marreco, coa-se-lhe o caldo, e- mistura-se-o 
com a polpa de dez a doze maçãs, duas duzias de passas e 
duas colheres de assucar : serve-se esta polpa n'um prato com 
o marreco por cima. 


80. Marreco assado no espeto. — Depois de depen- 
nado, limpo e lavado, enche-se o marreco com miolo de pão, 
misturado com o figado do marreco, picado e humedecido 
tudo com vinho branco, temperado de sal, pimenta, uma 
cebola e: dois cravos da India : assim preparado, assa-se-o no 
espeto, a principio sobre fogo moderado para a gordura 
superfiua ter tempo de derreter-se, e depois sobre fogo mais 
vivo para o assado tomar a côr conveniente ; estando cozido, 
serve-se com saladas. 


81. Marreco assado no forno. — Corta-se o figado 
do marreco, com dois ovos cozidos, um punhado de carapicús 
e uma cebola ; mistura-se com sal, pimenta, e enche-ge o 
marreco ; põe-se o depois no forno n'uma panella guarnecida 
de lascas de toucinho, um calix de vinho branco, gal, cravo da 
Índia, salsa e deixa-se ferver até a carne ficar cozida, e serve- 
se depois com alguma salada ou massa de polpa. 


82. Marreco ensopado com cará. — Involvão-se 
os pedaços de um marreco em pão ralada, e frijam-se em 
manteiga ; accrescentem-se-lhes depois uma tigela de caldo de 
carne, pouco sal, pimenta, a cebola, galga, um ou dois 
carás se forém peguenos; e dgixe-se ferver até tudo estar 
cozido ; tirem-se depois as parfês do marreco, e o cará corta- 
do em talhadas;e, tendo reduZião o caldo a ponco liquido, 
engrosse-se-o com duas gemas de ovos, uma colher de vi- 
nagre, e tornem-se-lhe a deitar*a carne e as talhadas do cará ; 
deixem-se ferver mais um potco, e sirvão-se. 


83. Marreco ensopado com chuchã. — Corta-seo 
marreco em pedaços, que se frigem com trez colheres de 
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manteiga, até ficarem quasi assados ; tirão-se 08 pedaços, e 
deitão-se na mesma manteiga, duas colheres de farinha de 
trigo e mexem-se até ficarem alambreados ; accrescentão-se. 
lhes, nesta occasião, uma garrafa d'agua, sal, pimenta e 
folhas de cebola ; ferve-se tudo um pouco; accrescentão-se 
lhe a cano e uma porção de chuchús descascados e cortados 
um calix de vinaigre e duas colheres de asgucar ; ferve-so 
ainda por meia hora, e serve-se então. 


84, Marreco ensopado com inhame. — Corta-se e 
marreco em pedaços, que se passão por gordura até ficarem: 
assados de todos os lados; accrescenta-se depois uma colher 
de farinha de trigo mexe-se, e deitão-se-lhe uma tigela d'agua, 
sal, pimeuta, folhas de cebola, mangerona e uma raiz dg 
inhame cozida de antemão em agua e gal, e cortada em talha. 
das; deixa-se ferver até que tudo esteja cozido, e antes de 
servir-se, ajuntão-se uma colher de caldo de limão,e um limão 
cortado, e sem caroços. 


85. Marreco estufado com ameixas do Canadá. 
— Toma-so o marteco, e enche-se-o com ameixas do Canadá, 
descascadas e descaroçadas, ou na falta, com amcixas de 
conserva, misturadas com passas e pedaços de marmelo des- 
cascados; deita-se o marreco na panella com meia libra de 
toucinho cortado em pedaços, dois calices de vinho, pouco 

. sal, noz moscada, cardamomo, cravo da India, duas duzias de 
ameixas descascadas e sem caroçes; gruda-se a tampa, e fer- 
ve-se-o sobre um fogo regularmente quente; passada uma 
hora, tira-se o marreco, e põe-seo. sobre um prato, com as 
ameixas em roda ; cos-se o móiho, tira-se-lhe a gordura, é 
serve-se-o sobre o assado. 


86. Marreco estufado com cará do ar. — Põe-se o 
marreco de môlho, untado do sal, sumo de alho e de cebola, 
imenta moida, salsa picada e vinagre; passados seis a oito 
EA tira-se-o, e enche-se de cará do ar ralado, e misturado 
com trez colheres de manteiga, tres de queijo ralado, ponco 
sal e canella moida; deita-se o marréco cheio sobre uma lasca, 
de toucinho, e cobre-se coin outra lasca, ajuntando seisa oito 
cebolas, ums chicara de caldo, sal, pimenta e salsa picada ; 
gruda-se a tampa, e deixa-se ferver durante hora e meia, 
sobre um fogo regular ; estando assado, tira-se o marreco,coa- 
se-lhe o môlho, do qual se tira a gordura, que se deita sobre 
o marreco posto n'um prato, collocando as cebolas em roda. 
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87. Marreco frito com choucroute (repolho 
fermentado). — Involvem-se-em pão ralado os pedaços 
de um marreco, depois de estarem de môlho em sale pimenta, 
e frigem-se em bastante gordnra; estando fritos, e de boa 
côr, tirão-se, e deixa-se, na mesma gordura, uma porção de 
repolhos fermentados, ou na falta, repolho ferventado, ajun- 
tando-lhes pouca agua, sal e nma chicara de vinagre; deixa- 
se o repolho refogar e acabar de cozer perto do fogo, mexen- 
do-o de vez em quando para não queimar ; serve-se com o 
marreco frito posto em cima. 


88. Marreco frito com guandús. — Corta-se o 
marreco em pedaços, que se esfregão com sal e pimenta ; in- 
volvem-se em farinha de trigo, e em seguida passão-se em 
gemas d'ovos; frigem-se depois em pouca gordura sobre 
fogo bem vivo ; tirão-se os pedaços, e deita-se n'esta gordura, 
uma colher de farinha de trigo; mexe-se,e accrescentão-se-lhe 
um calix de vinagre, e uma porção de guandús, cozidos em 
agua,sal, folhas de cebola e de salsa; deixão-se ferver sobre 
pouco fogo até seccar a agua,e serve-se o guandú com o 
marreco frito por cima. 


89. Marreco frito com mangaritos. — Corta-se um 
marreco E Re e novo em pedaços, e póem-se de môlho com 
sumo de laranja da terra, sal, salsa, cebola picada e umas 
pimentas comaris : passados trex horas, frigem-se em bastante 
gordura, e junto com elles uma porção de pequenos manga- 
ritos descascados ; frigem-se até ficarem de boa côr, e por 
fim activa-se bem o fogo,e servem-se, salpicando-os por cima 
com un pouco de salsa bem picada. 


90. Marreco guisado com gerumbeba. — Toma 
se uma porção de fructas de figueira do inferno (gerumbeba) 
que se põe uo burralho, assa-se e descasca-se; depois enche-se 
com ellas o marreco que se colloca n'uma panella com o resto 
das fructas,sobre uma lasca de toucinho, com uma chicara de 
caldo de carne, sal, pimenta, salsa e uma cebola picada : dei- 
xa-se ferver sobre pouco fogo até a carne ficar cozida, é 


serve-se com o proprio môlho, passado por uma peneira ou 
panno grosso. 


94. Marreco guisado com quiabos. — Toma-se o 
marrecu, e corta-se-o em pedaços, que se fervem em agua, 
sal, cebola, salsa e raiz de aipo; estando quasi cozidos, tirão- 
se, é frigem-so em duas colheres de manteiga, virando-os 
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para ficarem de boa eôr ; tirão-se de novo, e deita-se,na mes- 
ma gordura, uma colher de farinha de trigo, e vai-se mexendo 
o caldo coado em que cozinhou-se o marreco, até ficar redu- 
zido a quatro chiearas ; e accrescentão-se-lhe uma porção de 
quiabos, certados em rodellas, os pedaços do marreco fritos, o 
sumo de um limão, as talhadas de outro descascadas, e leva- 
8e-0 à mesa. 


92. Pombos refogados com arroz. — Tomão-se 
quatro pombos, depois de depennados e limpos, frigem-se 
em quatro eolheres de gordura até ficarem assados, virando-se 
até que tomem boa côr, tirão-se, aquece-se bem a gordura, é 
deita-se-lhe, n'esta oceasião, uma porção de arroz escolhido e 
lavado e mexe-se : estando o arroz quente e engordurado por 
igual, accrescentão-se-lhe uma garrafa de caldo de carne, sal, 
noz moseada raspada, um dente de cravo, uma cebola cortada 
e os pombos ; deixão-se seccar perto do fogo, e estando 
cozidos, servem-se. 


93. Pombos refogados com abobora. —: Tomão-se 
pombinhos, e aboboras pequenas, que tenhão a casca ainda 
molle,e esealdão-se em agua quente,na qual ficarão até esfriar- 
se a agua ; derrete-se depois um pedaço de toucinho picado, e 
quando estiver bem quente, deitão-se os pombinhos rachados 
ao meio, e as aboboras inteiras, virando-os sempre ; ajuntão- 
se-lhes uma chicara d'agua, sal, pimenta, meia duzia de 
tomates, e deixão-se seccar perto do fogo ; passada meia 
Lora, servem-se. 


94. Pombos refogados com carapicús. — Frige- 
se uma quarta de toueinho, picado en pequenos pedaços, em uma 
colher de manteiga, e estando meio frito, deitão-se quatro pom- 
bos na mesma gordura, virando-os até ficarem de boa côr por 
todos os lados ; ajuntão se-lhes um punhado de carapicús cor- 
tados em pedaços, sal, pimenta, salsa, folhas de cebola e uma 
chieara de caldo de carne ; deixa-se tudo ferver bem sobre 
fogo moderado, e estando cozidos os pombos, deitão-se n'uma 
travessa ; póem-se-lhes em roda os terresmos com os carapi- 
eús e por cima o môlho depois de lhes ter acerescentado uma 
colher de farinha de trigo, desfeita em outra de vinagre. 


95. Pombos refogados com chuchús. — Abrem-se 
os pombinhos pelo meio, deitão-se (virando-os sempre), em 
manteiga quente sobre o fogo, e quando tiverem tomado boa 
côr, ajuntão-se-lhes uma porção de ehuehús descascados,parti- 
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dos e escaldados,ral, salsa,folhas de cebola e dois calices de vinho 
branco ; tapa-se a panella, deixa-se-a durante meia hora 
sobre fogo moderado, e serve-se depois. 


96. Pombos refogados com hervilhas. — Tomão- 
se quatro pombos novos, refogão-se em duas colheres de man- 
teiga, e tendo elles tomado côr, tirão-se e cortão-se pelo meio, 
pondo-se na mesma gordura, uma porção de hervilhas novas, 
c em seguida, duas chicaras d'agua, os pedaços dos pombos, 
sal, pimenta, salsa, e noz moscada ; deixão-se cozer sobre bra- 
zas vivas, e accrescentão-se lhes, na occarião de servil-os, duas 
gemas d'ovos desfeitas n'um calix de vinho branco e uma 
pitada de assucar. 


97. Pombos refogados instantaneamente. — Cor- 
tão-se dois pombos em quatró pedaços cada um, frige-se uma 
quarta de manteiga com meia de toucinho picado e outro 
tanto de.earapicús ; póem-se immediatamente os pedaços dos 
pombos, virão-se para assarem degtodos os lados e deixão-se 
frigir, durante dez a quinze minutóNg tirão-se depois os pom- 
bos, deita-se na manteiga uma colher de farinha de trigo, 
mexe-se-a, e accrescentão-se logo uma chicara de caldo de car- 
ne, sal e salsa ; deitão-se os pombos ainda por um instante 
n'este môlho, e servem-se, depois de ter-se espremido o sumo 
de um limão sobre os mesmos. 


98. Pombos assados na grelha. — Depois de lim- 
pos os pombos, cortão-se em duas metades ao correr do espi- 
nhaço; chateião-se, batendo-se-lhes com um pedaço de taboa, 

assão-se depois em manteiga quente, e cobrem-se dos dois 
ados com uma boa camada de pão ralado, tempcrando-se-os 
com sal e pimenta ; assão-se dos dois lados sobre a grelha, e 
servem-se com o môlho seguinte: ferve-se meia chicara de 
caldo de came com trez colheres de vinagre, duas pitadas d” 
cebola picada e outro tanto de salsa, sal, pimenta e uma 
colherinha de mostarda em pó, 

Para este modo de preparar os pombos, devem-se procurar 
os mais novos. 


99. Pombos assados no espeto. — Tomão-se os 
pombos, enteia-se cida um n'uma lasca de toucinho, e 
assão-se no espeto, sobre fogo bem moderado durante meia 
hora, pouco mais ou menos, e servem-se, com seo môlho : não 
se devem deixar seccar os pombos na occasião de asear, senão 
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ficão insipidos ; da mesma maneira, não se devem assar pom- 
elles que ainda não sabem voar. 


bos senão aqu 


100. Pombus recheados e ensopados. — Mistura-se 
um pedaço de figado de vacca ou de porco, bem picado, com 
outro tanto de cogumelos picadinhos, sal e pimenta, e enchem- 
se os pombos com esta massa, devendo-me escolher, os que 
não passão de dez a quinze dias; fervem-se oom agua e uma 
porção de carapicús, que se servem depois com os pombos, 
deitando-lhes por cima o môlho reduzido e encorporado com 
uma pitada de polvilho, e misturado com uma colher de vina- 
gre. 

101. Pombos estufados com chicoreas. — Tomão- 
se os pombos já madiros, e póem-se a ferver n'uma panella 
guarnecida de toucinho com um calix d'agua, sal, noz mos- 
cada, salsa, cebola picada e um pouco de cogumelos picados ; 
estando cozidos, servem-se sobre chicoreas guisados. 


102. Pombos estulados com espargos ou com 
palmitos. — Põem-se os pombos de môlho durante vinte e 
quatro horas, em sal, salsa picada, pimenta, cebola, cravo da 
Índia e azeite doce ; deitão-se depois n'uma panella com 
quatro colheres de manteiga amassado com duas de farinha de 
trigo, uma chicara de caldo de carne, e deixão-se ferver, 
estando bem tapados, durante uma hora, sobre fogo bem 
moderado : por outro lado, ferve-se em agua e salúma por- 
ção de espargos ou palmitos, amarrados em molhos ; estando 
cozidos, deitão-se desatados sobre o prato, cobertos de pão 
ralado e frito em manteiga; põem-se os pombos em cima e 
despeja-se, sobre o todo, o môlho dos pombos. 


103. Pombos estufados em quiabos. — 'Tomão-se 
dois pombos grandes, esfregão-se com sal e pimenta, invol- 
vem-se em pão ralado e depois em lascas de toucinho ; deitão- 
sen'uma cassarola com uma chicara d'agua, uma cebola 
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cortada, salsa picada, um dente d'alho, e deixão-se cozer; 
tirão-se depois os pombos, coa-se-lhes o caldo, e tirada a gor- 
dura, accrescent&o-se-lhes mera colher defarinha de trigo, uma 
chicara d'agua e duas duzias de quiabogs cortados em rodelas ; 
deixa-se cozinhar e reduzir, e deita-se-o finalmente sobre og 
pombos, 


404. Pombos fritos à parmêzão.-—- Chateião-se com 
uma palmatoria os pombos, depois de cortados em duas me- 
tades, que se esfregão com sal, pimenta, sumo de limão ; e, 
depois de involtos em farinha de trigo e passados em man- 
teiga, assão-se na grelha ; estando assados, deitão-se n'uma 
travessa, e cobertas de queijo ralado, assucar e canella, póem- 
se 20 forno, deixão-se assar até estarem de boa côr, 9 cor 
vem-se. 


405. Pombos fritos com capa. --- Tomão-se as ame- 
tades dos pombos, chateião-se com uma palmatoria, e deixãos 
se de môlho durante trez a quatro horas, em sumo de limão, 
sal e suo de alho ; involvem-se- depois em farinha de trigo, 
passão-se por gemas d'ovos, torna-se a cobril-os de farinha 
de trigo, e assão-se depois na gordura de um e outro lado, 
servindo-se com algum môlho ou salada, 


406. Pombos fritos dourados. — Cortão-se os pombos 
em duas metades e chateião-se com uma palmatoria; invol- 
vem-se depois em uma bou capa de pão ralado, com sal, salsa 
picada, pimenta, e frigem-se dos dois lados* em manteiga; 
estando fritos e de boa côr, póem-se n'um prato e deitão-se 
sobre elles seis a oito ovos batidos; postos no forno, deixão- 
se tomar boa côr, e servem-se. 


407.Pombos guisados com betterrabas. —Fervem- 
se og pombos em agua é sal com algumas betterrabas novas j 
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estando cozidos, tirão-se os pombos, involvem-se em farinha 
de trigo, e frigem-se em manteiga ; picão-se as betterrabas 
que se deixão esfriar, e que misturadas depois, com sal, 
pimenta e vinagre, se deitão na travessa, collocando os pom- 
bos fritos por cima, e por cima de tudo, se derrama a man- 
teiga frita ; servem-se frios. 


4108. Pombos guisados com doce de maracujás. 

Tomão-se pombos novos, passão-se em manteiga, e pôem- 
se depois n'uma panella com uma porção de miolo, de mara- 
cujás, duas colheres de assucar, uns dentes de cravo da 
India, canella e um calix de vinho brânco, e deixão-se ferver 
sobre um fogo muito brando ;” estando cozidos, serve-se o 
doce de maracujá com os pombos por cima. É 


4109. Pombos com creme de limão. — Tomão-se qua- 
tro pombos, esfregão-se com sumo de limão e um pouco de 
sal ; pôem-se depois a cozinhar com duas colheres de man- 
teiga, um calix de vinho, canella, noz moscada, e estando co- 
zidos, tirão-se, e misturão-se com uma chicara de nata, quatro 
colheres de assucar, o sumo de uma laranja doce, e um calix 
de vinho branco; deixa-se a mistura ferver uma vez, e-serve-se 
com os pombos, 


4110.Pombos guisados con favasnovas. — Póem- 
se trez pombos a ferverem, com uma porção de favas novas, 
em agua, sal, salsa e folhas de cebola ; estando cozidos, tirão- 
se os pombos, que se cortão em duas metades, e frigem-se 
dos dois lados em duas colheres de gordura, até tomarem boa 
côr ; involvein-se em, seguida em pão ralado para tornarem-se 
a frigir; tirão-se e frigem-se na mesma manteiga, duas 
colheres de farinha de trigo e uma cebola picada; estando a 
farinha tostada, misturão-se as favas, e deixa-se tudo ferver 
até o caldo das favaster seccado, e servem-sejuntamente com 
os pombos. 


414. Pombos guisados com mangaritos. — Tomão- 
ge quatro pombos grandes, fervem-se com agua, sal, pimenta, 
salsa, cebola e uma porção de mangaritos; estando cozidos, 
tirão-se, dividindo-os em duas partes, frigem-se de um e outro 
lado em manteiga, tirão-se, e frigem-se, na mesma manteiga, 
mangaritos cortados em talhadas ; depois de bem tostados, 
tirão-so igualmente do fogo, e frigem-se ainda n'esta mesma 
manteiga uma cebola picada e uma colher do farinha de trigo, 
ajuntando-se-lhes uma chicara grande do caldo dos pombos ; 
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deixa-se ferver por um pouco, e deit&o-se-lhê os pedaços 
dos pombos e os mangaritoa ; dá-se-lhes mais uma fervuta, à 
servem-se. 


442. Pombos quisados oom palmitos. — Cozinhão- 
se quatro pombos novos em agua, contendo salsa, folhas do 
cebola, sal, pimentas, uma porção de cogumelos, e um palmito 
cortado em pedaços ; depois de tudo isto ferver por um quartd 
de hora, deita-se em uma cassarola depois de polverizado de 
farinha de trigo e humedecido unicamente com uma chicara 
de caldo ; deixa-se então ferver sobre brazas, durante um 
quarto de hora, e pUb-se sobre o prato, deitando-lhes por cima o 
môlho, a que Be secrescentão, n'esta ocossião, dual gemas 
d'ovos, batidas com trez colheres de nata de leite. 


CAPITULO VII 


CAÇA DE CABELLO 


A ANTA 


A anta é uma caga que se encontra nas mattas virgens do 
Brazil, e é caçada não Bo por causa dos estragos que faz nas 
plantações, como por causa de sua excellente carne, que se 
astimilha muito á carne de vacca e de cavallo, tanto no 
aspecta, .como no gosto, como finalmente por causa de seo 
excellente couro que offerece quatro vezes mais resistencia do 
que o do boi. 

A came do filho da anta de um e je baixo, é sobre 
tudo muitó apreciada, é é superior u todas as carnes tanto 
dos animaes silvestres, como dos domesticos. 

E' escandecente, todavia, como toda a carne de caça, e por 
tanto deve-se usal-a com alguma cautela, 

4. Anta refogada com palmitos. — Ferve-se um 
pedaço de came de anta durante alguns minutos, em agúa é 
sal, tira-se-o e Fefóga-se em um pouco de gordura, ' virando 
para todos os lados ; acorescentão-se uma chicara d'agua,outra 
de vinho branco, sal, salsa, folhas de cebolas, uma colher de 
sumo de limão e um palmito cortado ; deixa-se ferver com 


fogo. 
 meinido cágido; resido figa; Pos 6 palmito sobre o 
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prato, deitando-se-lhe por cima a carne como môlho coado ; 
tendo-se-o engrossado com duas gemas d'ovos batidas e um 
calix de sumo de limão, serve-se. 


2. Carne de anta refogada. — Toma-se um pedaço de 
carne de anta nova, escalda-se-a, e deixa-se esfriar na 
mesma agua; tira-se-a e corta-se em pequenos pedaços ; 
refoga-se com um pouco de gordura, uma cebola picada, apol- 
vilha-se com duas colheres de farinha de trigo ; accrescentão- 
se duas chicaras d'agua, sal, pimenta, salsa picada, seis toma- 
tes, o sumo de um limão, as rodellas de outro descascado, e 
uma colher d'assuct1 ; deixa-se ferver durante uma hora so- 
bre fogo moderado € serve-su. 


3. Anta assada no espeto. — Lardeia-seo lombo da 
anta, com toucinho temperado em gal, pimenta, alho ; põe-se- 
o de môlho em sal, salsa, cebolas pimenta comazí, e um 
pasa de vinagre, quanto basta para humedecer ; deixa-se 

oze horas n'este tempero. 

Enfia-se-o no espeto involvendo-o em papel untado com 
manteiga ou gordura, e assa-se sobre um fogo regular ; estan- 
do cozido, tira-se-o, e unta-se-o com uma gema de ovo 
batida, e dá-se mais umas voltas no espeto, para. a carne 
tomar boa côr; serve-se com-saladas. 

O loríbo é o pedaço que mais se presta para este guisado. 


4. Anta assada no forno. — Deita-se uma posta de 
carne de anta, de môlho em vinagre, com quatro a cinco 
colheres de assucar mascavo, uma de sal, pimentas, folhas de 
cebolas, cravo da Índia e mangerona, 

Passadas vinte e Ei horas, tira-se-a, e lardeia-za 
com pedaços grossos de toucinho, e pedacinhos de alho, e se 
a involve em uma capa feita com seis colheres de farinha de 
trigo, dois ovos inteiros, uma colher de manteiga de vacca, e 
quanto basta de leite, para formar uma massa, que se estende 
sobre uma toalha, e na qual se involve a posta de carne. 

Põe-se a posta assim preparada, em uma panella, tendo 
posto no fundo d'ella, uma plancha de toucinho ; assa-se-a 
no forno ou sobre um fogo moderado, para o que são precisas 
8ó trez horas ; serve-se com a capa. 


5. Anta assada na grelha. — Corta-se a carne em 
talhadas da grossura de um dedo, Balpica-se de sal, pimenta, 
cebola cortada e salsa ; bate-se-a bem com um pão, passa-se 
em manteiga, e assa-se gobre a grelha; serve-se-a com sala- 
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da, on com folhas de burragem picadinhas com sal e vinagre. 


6. Anta ensopada com cará do ar. — Toma-se um 
pedaço de carne de anta que se refoga em trez colheres de 
artiimas uma de farinha de trigo, uma cebola picada, sal, 

uas pimentas e meia dúzia de tomates ; estando a carne 
igualmente frita, para o qte se à vira por vezes, accrescentão- 
ee uma tigela de agua, um calix de sumo dê laranja da terra 
azeda, uns carás do ar descascados e cottados com rodellas, 
deixando ferver até a came ficar cozida e ocaldo reduzido. 


7. Anta estufada. —  Ponha-se um lombo de anta 
n'uma panella guamecida de lascas de toucinho, com uma 
chicara de vinho, um calix de vinagre duas colheres de assu- 
car, duas cebolas cortadas, um dente de alho, sal, pimentas, 
dois dentes de cravo da India ; deixa-se a carne n'estes tem- 
peros durante seis horas, virandu-se de vez em quando ; 
gruda-se a tampa, põe-se a panella sobre o fogo, e ferve: 
se durante dtas & trez horas; serva-se com o geo môlho coado 
esem gordura, 


8. Anta estufada com caratinga. — Ferve-se um 
lombo de anta durante cinto a dez minutos em leite e sal; 
tira-se-o, e deixa-se esfriar ; lardeia-se com toucinho tempe- 
tado com sale, pimenta ; deita-se-o n'titna paúella guarnecida 
com toucinho e uma chicara de nata de leite, sal, uma 
colher de assucar, um dente de alho, um pouco de gengibre 
raspada e una ou duas raizes de caratinga, decascadas e cor- 
tadas em rodellas; tapa-se a panólla, gruda-se-a e deixa- 
se ferver sobre um fogo activo durante duas a trez horas; 
serve-se com o seo môlho. 


9. Anta guisada à campeira.— Ferve-seumapostade 
carne de anta em soro de leite, com sal, salsa, folhas de 
cebola, gengibre, pimenta e sementes de mostarda inteiras. 

Estando cozido, tira-se do fogo, e tendo, por outro lado, 
fervido uma caneca de leite com uma colher de assucar, duas 
gemas d'ovos e uma colherzinha de polvilho, deita-se a carne 
n'efte creme; deixa-se ferver o todo, durante pouco tempo; 
e serve-se sobre fatias de pão torradas. 


40. Anta guisada com quiabos. — Corta-se em pe- 
daços uma posta de carne de anta, ferve-se-s em agua e sal 
atê' ficar cozida ; tira-se a e refoga-se com duas colheres de 
gordura, uma chigara d'agua, uma colher de polvilho, toma- 
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tes, uma porção de quiabos cortadas em talhadas, pimentas, 
salsa, folhas de cebola, e um limão decascado e cortado em 
talhadas ; deixa-se ferver durante mais meia hora, e serve-se 
com angú de fubá de moinho. 


44. Anta guisada com sapucaias. — Toma-se um 
pedaço de carne de anta, ferve-se-o com sal, agua, cebola, 
salsa, pimenta, cravo da India e gengibre ; estando cozida, 
tira-se a carne e refoga-se em trez colheres de gordura,duas de 
farinha de trigo, uma cebola picada ; ajuntão-se, depois, u na 
chicara de caldo coado, outra de nata de leite, e uma porção 
de amendoas de sapucaias cortadas; deixa-se ferver e serve-se. 


42. Carne de anta sepultada à moda de caçador. 
— Toma-se uma posta de carne de anta, que se esfrega com 
gal ; feito o que, se a envolve em folhas de bananeiras ou de 
caeté, e introduz-se a carne assim preparada em um buraco 
feito em terra, e no qual se terá queimado bastante lenha 
para a aquecer, e cobre-se com a terra ane saio, acendendo por 
cima outra porção de lenha ; passadas duas a trez horas,tira-se 
a carne que d'est'arte adquirio um excellente gosto. 

Come-se com um môlho feito com pimentas comarís, sumo 
de limão,e o succo que de correr da carne quando se a partir. 


43. Bifes de anta. — Tira-se um lombo de anta, corta- 
se-o em talhadas da grossura de dois dedos, salpica-se-as 
com sal e pimenta ; bate-se pdem-se as com um-pão, e em 
camadas umas sobre as outras, em uma cassarola com pouco 
RE RunA uma porção de carás já coeidos, descascados e corta- 

os em rodellas finas, uma cebola, e salsa picadinha ; deixa-se 
frigir e serve-se. 


44. Churasco de carne de anta. — Faz-seo chu- 
rasco da carne de anta, da maneira seguinte ; corta-se uma 
boa posta de carne, deixando o couro pegado á carne ; es- 
frega-se esta com bastante sal, põe-se-a no forno até assar, 
e serve-ge, ficando o couro servindo de travessa, 

ati com um môlho de sumo de limão e pimentas co- 
maris, 


45. Muquecas de carne de anta. — Toma-se um 
padaço de carne deanta, que se corta emtalhadas finas e que 
se tempera com sal ;em seguida, envolve-se cada talhada 
em folhas de bananeira ou de caeté, e põe-se no burralho 
até ficarem cozidas, 

Servem-se com môlho de limão e pimentas comaris, 


CAPITULO VIII an 


46. Talhadas de carne de anta. — Corta-se a carne 
em talhadas finas, batem-se as com o corte de uma faca, apa- 
rão-se-as, e salpicão-se com um pouco de sal e un môlho 
feito com bastante sumo de pimentas comarís , passão-se 
em gordura, e assão-se na grelha de um e outro lado'; ser- 
vem-se com cangica. 


A OAPIVARA 


A capivara é muito commum no Brazil; habita as margens 
dos rios, nos quaes passa a mor parte do tempo, saindo só 
para fóra, para fazer suas depredações nas plantações de arroz 
e milho, que tanto estraga como come ; de noite, porém, 
recolhe-se ás furnas que achão-se na beira dos rios, 

A came da capivara é similhante à carne do porco do 
matto ; no Brazil matão-se annualmente centos d'ellas, apro- 
veitando-se só dos couros ; entretanto é a sua carne muito 
saborosa,e em extremo saudavel para as pessoas escrofulosas, 

hiliticas, para as que soffrem de rheumatismos, tnber- 
culos pulmonares, etc :; como porém dá muito trabalho a 
tirar-se a catinga, poucas vezes se aproveita esta carne em 
prejuizo da saude, tomando-se de preferença remedios catin- 
guentos, de mão gosto e caros, em vez de se dar ao incom- 
modo de preparar esta carne. 

Por isso publicamos aqui um meio facillimo de ge tirar a 
catinga da carne d'este animal, e tambem alguns modos de 
se preparal-a ; faz-se iguarias muito delicadas e saudaveis com 
a carne da capivara, 

Estando a capivara morta e esfolada, corta-se-a em quartos, 
tirando-se toda a banha que a cobre interior e exteriormente 
e isto com todo o escrupulo, porque é a gordura a parte catin- 
guenta da capivara ;n'esta occasião, pôem-se-os quartos de 
môlho, em sal, salsa, cebola, aipo, pimenta, e sumo de laranja 
da terrsou limão, durante vinte e quatro horas ; deixão-se-os 
depois ontras vinte e quatro horas em ye fria corrente ou 
mudando a agua seis a oito vezes; dá-se pd uma fervura, 
torna-se a pôr a carne durante seis a oito horas em sumo de 
laranja da terra e agua, podendo n'este estado, preparar-se-a 
conforme as receitas aqui explicadas. 

A gordura e a banha são remedios efficazes contra a sarna 
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as ulceras cancrosas, rheumatismo, tico doloroso ; são usadas 
como fomentação, para os destroncamentos, inchações chro- 


nicas etc. 


4. Capivara assada. — Depois de desinfectado o lombo 
da capivara, põe-se o de môlho durante seis horas cm aguar- 
dente, cravo da India, salsa, cebolas, gengibre, mangericão 
tomilho, sal e pimentas. À . 

Enfia-se-o no espeto, assa-sea fogo descoberto, mo- 
lhando-o com sumo de laranja -da terra, e estando cozido, 
serve-se, 


2. Capivara assada com tayoba. — Depois de desin- 
fectada a carne da captivára, põe-se a ferver durante 
uma hera com soro de leite, sal, salsa, folhas de oebola, tomi- 
lho ou serpol, cravo da India, pimentas ; tira-se, enxuga-se 
e enfia-se no espeto ; assa-se em fogo activo no principio, e 
moderado para o fim ; serve-se com folhas de tayobá fer- 
vidas em a e sal, e collocadas n'um prato, sendo cobertas 
com pão ralado e manteiga derretida, e serve-se com um 
môlho de limão e pimentas comaris. 


3. Capivara ensopada com serralha. — Corta-se 
um pedaço de carne de capivara, escalda-se, deixando-o 
esfriar na mesma agua; tira-se e frige-se em duas colheres de 
gordura, uma tigela d'agua, um calix de aguardente, sal 
salsa, cebola, cravo da India, e pimenta ; deixa-se ferver at 
ficar cozido, servindo-se com serralha picada fina, escaldada, 
e refogada com pouca gordura, depois de ter accrescentado um 
pouco d'agua e sal. 


4. Capivara guisada com almeirões. — 'Toma-so 
nm pedaço de carne de capivarseferve-se em agua, com sal 
pimenta, salsa, folhas de cebolas, gengibre, cravo da India ; 
estando cozido, refoga-se em duas colheres de gordura, é 
uma cebola picada ; accrescentão-se um calix de sumo de 
limão e nma chicara d'agua ; deixa-se ferver mais meia hora, 
e serve-se sobre um prato de almeirões escaldados, picados é 
refogados com uma colher de gordura, ajuntando uma chi- 
cara de agua e sal ; deixando ferver mais um pouco, ser- 
ve-so. 


5. Capivara guisada com vagens. — Ferve-se em 
agua e sal nm pedaço de carne de capivara; estando cozido, 
corta-se o em pedaços; por outra parte, p0em-sen'uma panella 
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uma colher de fubá de cangica (fubá mimoso), nma outra de 
gordura, deita-se a carne, e frige-se, mexendo ; accrescen- 
tão-se duas chicaras d'agua, uma porção de vagens cortadas, 
sal, mangericão, salsa, folhas de cebolas ; ferve-se até tudo 
estar cozido, eserve-se. i 


6. Capivara guisada com raiz de inhame. — 
Deitão-se em uma panella, um pedaço de came de capivara e 
uma ou duas raizes de inhame com bastante agua e sal; 
deixa-se ferver ; quando estiver tudo cozido, tira-se e corta-se 
em pedaços, tanto a carne como o inhame; em seguida, refo- 
gão-se os em um poucode gordura e umacebola picada, ajun- 
tão-seum calix de sumo de limão ou de laranja da terra, duas, 
gemas d'ovoa desfeitas em uma chicara d'agua, pimentas 
comaris e salsa e tendo fervido durante meia hora, ser- 
ve-so. 


7. Capivara guisada com carapicús. — Ferve-se 
uma porção de carne de capivara, cortada em pedaços, em 
agua, sal, pimentas, cravo da Indio, tomilho e mangerona ; 
estando cozidos, tirão-se e refogão-se com uma colher de 
gordura, uma porção de carapicia, sal, pimentas, um calix de 
vinagro e uma ohicara d'agua; deixa-so coginhar a fogo 
lento durante uma hora, e serve-se. 


O COELHO 


O coelho da America é similhante ao coelho eilvestre da 
Europa, e portanto, proporciona os mesmos guisados, que se 
obtêm com este. 

A sua carne óémais gostosa durante os mezes de Dezembro 
a Junho ;nos outros meses, porém, a sua came é muito dura e 
magra. 


4. Coelho refogado á bahiana. — Deita-se o coelho 
depois de limpo e partido, em uma cassarola com quatro 
colheres de gordura quente, e tendo tomado côr, tira-se, 
involve-se levemente em farinha de trigo, e torna-se a pôl-o 
na cassarola com uma ohicara de caldo, outra de sumo de 
laranja da terra, algumas pimentas comarís, dois pimeutões, 
um pouca de gengibre rapado, sal, salsa, uma porção de 
carapioús escolhidos, e a gordura em que se frigio o coelho 4 
ferve-so, um pouco, eestando bem cozido, serve-ãe. 
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2. Coelho refogado com alcaxofras. — Corta-se um 
coelho em pedaços, e passão-se em gordura quente com uma 
tebcla picada, sal, pimenta, salsa e um dente de alho;ajuntão-se 
uma chicara d'agua e outra de vinho ; deixa-se ferver até 


estar cozido ; estando cozido, ajuntão-se alguns fundos de 
alcaxofras cozidos em agua e gal e cortados em talhadas, é 
uma colherzinha de polvilho desfeito em agua e sumo de 
limão ; deixa-se ferver e serve-se. 


3. Coelho refogado com agrião. — Corte-se o coelho 
em pedaços, refoguem-se em um pouco de gordura de porco, 
devendo ficar bem tostados; accrescentem-se uma cebola 
picada, sal, pimentas, salsa, e uma chicara de vinho branco; 
estando os pedaços cozidos, refogue-se no mesmo môlho, uma 
porção de agrião picado e escaldado ; pôem-se o agrião Do 
fundo do prato e os pedaços por cima, é serve-se. 


4. Coelho refogado com batatinhas. -—- Frige-se 
uma cebola em gordura ; estando a cebola frita, refogão-se 
n'esta gordura os pedaços de um coelho, uma porção de bata- 
tinhas cruas, decascadas e cortadas em rodellas, ajunta-se 


uma chicara d'agua, sal, pimentas, deixa-se cozinhar em fogo 
lento, e serve-se. 
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8. Coelho refogado com cebolas. — Frigem-se em 
trez colheres de gordura, uma duzia de cebolas pequenas 
inteiras ; estanda coradas, deita-se-lhes um coelho cortado 
em pedaços ; mexe-se, accrescentando-se uma garrafa da 
vinho tincto, salsa, sal, pimentas, louro, e noz moscada ; 
deixa-se cozinhar perto do fogo e serve-se. 


Agriso. 


6. Coelho á portugueza. — Corta-se um coelho em 
edaços, fervem-se em agua, vinho, sal, salsa, mangerona 
noz moscada. 

Por outro lado, corta-se em rodellas uma porção de cebolas 
que se em uma cassarolacom duas colheres de gordura ou 
azeite doce, sal, e pimenta ; principiando a ferver ajuntão-se 
uma colher de vinagre e outra de caldo, não mexendo-se, 
para ne as cebolas fiquem inteiras ajunta-se, n'esta occasião, 
o coelho comido, aquece-se e serve-se. 


7. Coelho assado no espeto á caçador. — Esfre- 
gt-se um coelho com sal, involve-se-o em lascas finas de 
toucinho, o assa-se no espeto ; estando assado, trra-so e dei- 
tão-so no môlho que pingou na pingadeira, uma cebola, salsa 
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bem picada, cravo da India, pimenta, gengibre « um púlco 
de assafrão, e deixa-se cozinhar sobre um fogo lento. | 

Colloca-se o coelho sobre um prato, deitando por cima o 
môlho que se apromptou ; dá-se, com a ponta de uma faca, 
diversos golpes em differentes logares, afim do móôlho pene- 
trar no coelho, e serve-se. 


Coelho á cagados, 


8. Coelho assado no espeto à princeza. — Tira-se 
a cabeça de um coelho e esfrega-se o corpo com sal, pimentas 
e tomates, deixando-se-o n'estes temperos durante cinco a 
geis horas; depois de que lardeia-se-o com lascas de toucinho, 
aparando suas pontas rente da carne ; involve-se depois o 
coelho em pão ralado, enfia-se-o no espeto,assa-se,untando-se-o 
com nata de leite, á qual se ajuntão alguns cravos da India, 
canella e um pouco de assucar ; estando aseado, serve-se com 
rodellas de limão postas por cima, e o seo molho separado, 


9. Goelho assado no espeto, em calda de assucar. 
-— Involve-se um coelho em papel untado de gordura o assa- 
se-o no espeto ; tirão-se os ogsos e pica-ge à oarne bem fina, 
4 qual misturão-se n'uma libra de calda de assucar, meia 


libra de amendoim torrado e socado, cravo da India ecanella; 


estando em ponto, accrescentão-se uma jnão cheia de pão 
ralado, oito gemas d'ovos, quatro colheres de queijo ralado; 
mexe-se e põe-se n'uma compoteirs, cobrindo com canella 
moida ; serve-se como sobremesa. 


40. Goelho lárdeado o assádo no espete. — Lar 
deia-se todo um coelho, com tiras finas de toucinho;depois de- 
seter tirado a cabeça,enfia-se-o no espeto e assa-se, molhando-q 
com vinho branco, ao quel se ajuntaram duas colheres de man- 


GAPITULO VIII 247 


teiga, sal, salsa picada, alho ; cebolas cortadas e pimentas ; 
estando assado, serve-se. 


Agulha de lardear. 


44. Goelho com torradas. —Frigem-se em trezcolhera, 
de gordura, uma cebola e um pouco de salsa picada ; ajun- 
tão-se depois os pedaços do coelho partido, com gal, comi- 
-nbo, talhadas de limão e sumo de laranja da terra, e deixão-se 
ferver ; estando cozido, collocão-se sobre fatias de pão fritas 
em manteiga, que se terão postas no fundo de um prato, é 
sobre as quaes se terá posto uma camada de queijo ralado, 
collocando por cima d'esta, uma porção de manteiga derre- 
tida. 


12. Coelho exfsopado com gerumbeba (Figueira 
da Judea. — Corta-se o coelho em quartos, e pôem-se estes 
+ de môlho em eal, alho, pimentas, e tomates pisados ; passadas 
vinte e quatro horas, refogão-se com os mesmos temperos em 
.trez colheres de gordura, accrescenta-se logo, uma porção de 
figos de Judea ou do inferno descascados, mexe-se e apolvi- 
lha-se com uma colher de farinha de trigo ; accrescenta-se 
uma tigela d'agua ou de caldo de carne, é serve-se. 


43. Coelho ensopado com grão de hico. — Tostão-se 
trez colheres de fariuha de trigo em trgz colheres de man- 
teiga ; estando corado, deitão-se-lhe os pedaços de um coelho, 
e accrescentão-se logo uma chicara de vinagre, uma tigela d'a- 
gua, sal, salsa, cebola, pimenta, e uma porção de grãos de bico, 
e deixe-se cozer ; quando estiver cozido e o caldo reduzido, 
encorpora-se o caldo com duas gemas d'ovos desfeitas em 
meia chicara d'agua e trez colheres de assucar, e serve-se. 


44. Coelho frito. — Fervem-se os pedaços de um coelho 
em agua, sal t salsa ; estando cozidos tirão-se e deixão-se 
esfriar; involvem-se os pedaços em pão ralado, cobrem-se do 
gemas d'ovos, frigem-se em manteiga, e servem-se. 


45. Coelho guisado com guandús. — Toma- um 
coelho, fervc-se-o em agua, sal, salsa, gengibro, pimentas, & 
uma porção de guandús ; tira-se o coelho, reduy-se o caldo, 
accrescentando-se, no fim, duas eolheres de manteiga amas- 
sada com uma colher de farinha de trigo, e duas gemas 
d'ovos, desfeitas em uma chicara de vinagre, misturado om 
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duas colheres de assucar; tendo fervido um pouco, deita- 
se-lhc o coelho, continua-se a ferver um pouco e serve-se. 


46. Coelho guisado comleite. — Cozinha-se o coelho 
em agua e gal, tirão-se 08 ossos, pica-ge a carne bem miudo 
com meia libra de carne de vitella, uma cebola, sal, noz mos- 
cada rapada ; põe-se a ferver por outra parte, uma garrafa de 
leite, com uma porção de miolo de pão eum pouco de gal, 
deixando-se reduzir até á terça parte ; deita-se-lhe a carne 
picada n'esta occasião, e logo que aquecer serve-se, 


47. Coelho guisado com máôlho pardo. — Invol- 
ve-seum coelho em planchas de toucinho, e assa-se-o no 
forno ; corta-se-o em pedaços que se deitão no môlho 
seguinte : fervem-se: uma garrafa d'agua, outra de vinho 
tincto, com gal, salsa, duas cebolas cortadas, um dente d'alho, 
folhas de louro, pimentas, coentro, o figado do coelho e dois 
figados de gallinha ; estando o caldo reduzido á metade, coa- 
se-o, tendo posto os pedaços do coelho dentro d'este môlho, 
até aquecerem, e serve-se, 


Coelha recheado é ensonado., 


48. Coelho recheado e ensopado. — 'Toma-se um 
coelho, tirão-se-lhe os ossos, deixando-se unicamente a cabeça; 
picão-se n'esta óccasião meia libra de carne porco bem 


gorda, carapicús, uma cebola, quatro gemas d'ovos cozidos 
duros, sal, pimentas, e noz moscada ; enche-se o coelho com 
esta massa, cose-se a abertura com linha, e põe-se a 
cozinhar com uma garrafa d'agua, outra de vinho, sal, salsa, 
mangerona, coentro, alho, e cravos da India ; estando co- 
zido, tira-se e involve-se-o em codeas de pão raladas, e pas- 
sadas em manteiga ; deitando por cima o caldo coado e redu- 
zido, e umas rodellas de limão descascado, serve-se. 
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A COTIA. 


A cotia é um animal que se encontra em abundancia nas 
matas da America meridional, e tambem no Mexico e nas 
Antilhas ; fornece algumas iguarias delicadas e apreciaveis 
que mencionaremos aqui; este animal alcança o tamanho dos 
coelhos domesticos ; a sua carne ocçupa o meio termo entre a 
carne do coelho e ada lebre. 


4. Cotia refogada com chuchús. — Toma-se uma 
cotia, que depois de limpa se corta em pedaços, e se frigem 
em trez colheres de gordura ; estando fritos, tirão-so e refo- 
gão-se na mesa gordura uma porção de chuchús descas- 
cados; ajnntão-se uma chicara d'agua, um calix de aguardente, 
numa colher de snmo de limas, qua colherzinha de polvilho, 
sal, salsa, pimentas, e nm pouco de gengibre rapado ; deixa-se 
Esrver sobre brazas até a carne ficar cozida e rerve-se. 


2. Cotia assada. — Depois de se tirar, o couro da cotia 
e de se a ter alimpado, esfrega-se-a com gal, pimentas e sumo 
de tomates, deixando-se n'este tempero durante seis boras 
para a carne ficar bem impregnada ; deita-se-a depois n'uma 
panella sobre lacas de toucinho com cebolas picadas, salsa e 
um dente d'alho, hamedecendo-a com meia chicara d'agua e 
uma colher de sumo de laranja da terra ; assa-se sobre um 


fogo moderado e serve-se com o seo môlho desengordu- 
rado. 


3. Cotia ensopada com carás. — Refogão-se uma 
colher de farinha de triga, uma cebola picada e uma colher 
de assucar mascavo, até tomarem uma côr alambreada escu- 
ra ; deita-se a cotia cortada em pedaços, virão-se para frigi- 
rem de ambogos lados ; ajuntão-se uma garrafa agua, com 
meia chicara de snmo de laranja da terra, um cará decas- 
cado e picado, meia duzia de tomates, sal, pimenta, salsa e 


um dentede alho, deixa-se ferver durante uma hora, e estando 
cozido, serve-se. 


4. Cotia estufada com carapícús. - Depois da cotia 
esfolada, e alimpada, enche-se-a com um recheio da maneira 
seguinte . uma mão cheia de carapicús, quatro onças de tou- 
cinho, meia duzia de tomatos, salsa, pimentas comarís, 
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dois ovos cozidoa dnros. um dente de alho, uma cebola, um 
pouco de gengibre rapado, e uma comer de assucar hurede- 
cendo com um pouco de sumo de limão; deita-se-a depois 
n'uma panella guarnecida com lascas de toucinho, uma chi- 
cara d'agua, uma porção de carapicúe, sal, pimenta ; depois de 
bem tapado, cozinha-se sobre brazas durante duas a trez 
horas, e serve-go, 


5. Cotia frita com mandioca... — Corta-se uma co- 
tia em pedaços que se salpição com sal e pimenta ; involvem- 
seem fubá de cangica (fubá mimogo); passão-se em gemas 
d'ovos, cobrem-ge de novo com fubá de cangioa, frigem-se 
em seguida em duas colheres de gordura, com umas man- 
diocas cozidas, e cortadas em tiras compridas, virando-as, 
para fritarem de ambos os lados e tomarem boa côr, e 
Bervem-se. 


d. Cotia guisada com grelos de abobora. — Fer- 
ve-se uma cotia em agua e gal, depois de a ter cortado em 
edaços ; ajuntão-se pimentas, gengibre, uma porção de gre- 
os de abobora destalados e amarrados em feixes; estando 
cozidos, tirão-se a carne e oB grelos; refogão-se por outta parte 
uma duzia de tomates eu duas colheres de manteiga, uma 
chicara de caldo, uma colher de pó de rosca secca, sal, pi- 
mentes, uma cebola picadinha ; deixa-se ferver, deitão-se a 
cane e os grelos n'este môlho, e serve-se depois de ter fer 
vido um pouco, . 


4 IRARA, A ONÇA E O TAMENDUA, 


Raras vezes se come a carne das iraras, onças, 6 tamen- 
duas, por ser a sua carne muito dura e secca ; todavia como 
ella é medicinal, e muito proveitosa em alguns. casos, apre- 
sentamos aqui algumas maneiras de se à preparar, sendo alias 
pi que será um prato muito apreciado nas matas do Bra- 
ail. 


4. Irara, onça e tamendua assados. — Como a carne 
destas trez animues se assimilha é se prepara pelos mesmos 
modos, daremos sob uma gó formula, as receitas que servem 
para à Eua preparação. 

Para assal-os, deve a carne d'estes animaes ser muito nova, 
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e põe-se-a, depois de limpa. de môlho em sumo de limão com 
alguns tomates pisados, pimentas comaris, um dente d'alho e 
uma cebola cravada de cravos da India; deixa-se a oarne 
durante vinte e quatro horas para tomar o gosto dos temperos 
eficar mais tenra ; passa-se-a depois, em gordura quente, e 
enfia-se logo no espeto ; assa-se-a n'um fogo moderado e ger- 
ve-se. 


2. Irara, onça e tamendua ensopados. — Põe-se a 
carne de môlho em vinagre forte, sal, salsa,pimentas comarís, 
gengibre, noz moscada, e uma porção de sementesde mostarda 
moida; passadas vinte e quatro horas, tira-se-a e frita-sé em 
gordura, virando para tostar de todos os lados; corta-se a 
carne em pedaços pequenos, refogão-se na mesma gordura 
uma colher de farinha de trigo, duas cebolas, duas chicaras 
d'agua e um calix de vinagre; ferve-seum pouco e deita-se 
a carne n'este môlho ; deixa-se ferver perto do fogo até ficar 
cozida, é serve-se. 


3. Irara, onça e tamendua guisados.— Toma-se um 
pedaço de carne, ferve-se em duas tigelas d'agua, uma chi- 
cara de vinagre, uma de aguardente, sal, pimentas, salsa, 
folhas de cebola, gengibre, um dente de alho, dois cravos da 
India e uma duzia de tomates. 

Estando cozida, tira-se a carne erefoga-se-a em trez colhe- 
res de gordura, e accrescenta-se o caldo reduzido a quatro 


chicaras, e encorpado com trez gemas d'ovos, e serve-se, 


A LEBRE. 


A lebre é um animal da Europa e que não existe no Brazil; 
tem a apparencia do coelho, é porem mais comprido e a sua 
care é preta. . 

Para se preparar a lebre para qualquer guisado, esfola-se 
e a eua pelle tem bastante valor para os chapeleiros. 


4, Lebre lardeada e assada no espeto. — Unta-se 
uma lebre com gal, pimenta e sangue de gellinha, expondo-a 
na labareda, para seccar o sangue ; lardeia-se-a com touci- 
nho, e assa-se no espeto ; molhando com um môlho feito com, 
duas colheres de manteiga derretida, meia oolher de mostarda 
ingleza, e um calix de vinho tinoto, serve-se. 
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2. Lebre guisado com môlho preto. — Corta-se a 
lebre em pedaços, ferve-se-a com lascas de toucinho, uma 
chicara d'agua, outra de vinho, sal, pimenta, salsa, louro, 
mangericão, cominhos, e folhas de cebolas ; estando cozido, 
tira-so o passa-se o caldo por uma peneira; ajuntão-se o 
figado da lebre, o sangue e 0 figado de duas gallinhas desfei- 
tos em sumo de larauja da terra, e aquece-se, mexenuo conti- 
nuadamente; deita-se a lebre dentro, e estando tudo quente, 
serve-se. 


AR O peLpee EI Ação 
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Lebre lardeada e assada. 


3. Lebre refogada com carapicús ou cogumelos. 
— 'Toma-sea carne de uma lebre que se corta em pedaços, e 
refogão-se em duas colheres de gordura, sal, pimentas cravo 
da India, noz moscada, seis tomates, uma cebola picada, uma 
colher de farinha de trigo e uma mão cheia de carapicús esco- 
lhidos e lavados em agua quente ; estando tudo impregnado 
de gordura, accrescentão-se uma chicara d'agua quente, um 
calix de vinho e um pouco dn sumo de laranja da terra; fer- 
ve-se tudo durante uma hora perto de fogo, e serve-se. 


4. Lebre estufada à chefe de cozinha. — Tirão-se 
os lombos de duas lebres, pôem-se-os de môlho em sal, alho, 
salsa picada, tomilho (serpol), pimenta, folhas de louro, de 
cebolas, mangericão, cominho, e sumo de limão; passadas 
vinte o quatro horas, tirão-se os lombos,enxugão-so e lardião-se 
com toucinho ; collocão-se numa panella guarnecida de las- 
cas de toucinho com meia garrafa de aguardente e outro tanto 
de vinho branco ; deixa-se tudo ferver durante trez a quatro 
horas em fogo vivo com duas libras de came de vitella 
picada ; tendo coado e reduzido o môlho,deita-se-o por cima, é 
serve-so frio. 


5. Lebre preparada instantaneamente. — Toma- 
se uma lebre ainda quente, que se corta em pedaços ; ajuntão- 
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se o sangue que se põe em uma vasilha grande, com a lebre, 
qnatro onças de toucinho cortado em pedaços, um molho de 
hervas de tempero ; cebolas, sal, bastante pimenta, e garrafa 
e meia de vinho tincto muito forte. 

Põe-se a vasilha sobre um fogo vivo, de maneira que o 
fogo involva a vasilha e que com a primeira fervura o vinho 
pegue fogo, podendo-se aguntar um pouco de aguardente para. 
que este effeito seja mais prompto. ; 

Depois que o vinho acabar dequeimar,tirão-se e involvão-se 
os pedaços em seis colheres de manteiga, e, em seguida, 
em farinha de trigo; póem-se na vasilha o deixa-se re- 
duzir o môlho. 

Em meia hora a lebre estará prompta. 


6. Quitute de lebre. (Civet). — De ordinario se põem 
as pernas no espeto, é só se faz o quitute do resto. 

Depois de ter cortado a lebre em pedaços, rachando-se tam- 
bem a cabeça, põem-se de parte o sangue e o figado ; póem-se 
a frigir em ums cassarola quatro onças de toucinho cortado 
em pedaços com quatro onças de manteiga, até ficar tudo bem 
tostado ; ajuntão-se n'esta occasião os pedaços da lebre para 
tomarem côr, salpicando-os com uma colher de farinha de 
trigo, e depois de misturado, ajuntão-se um copo de vinho 
tincto, outro tanto de caldo de carne ou agua, pouco sal, 

imentas, temperos um molho de hervas de cheiro, algumas 
agas de zimbro.. 

Quando a lebre estiver meio cozida, ajuntão-se doze cebolas 
pequenas, que ge tostarão em manteiga, com um pouco de 
assucar ; deixão-se cozinhar ; cinco minutos antes de ir à mesa 
põe-se o figado, que depois se tira, para fazer môlho para 
assado ; põe-se o sangue para engrossar o môlho, e depois do 
ter tomado mais um pouco de calor, serve-se, 


A LONTRA E A ARIRANHA, 


A lontra é a ariranha são dois animaes que vivem dentro 
d'agua; fornecem uma carne que proporciona iguarias de 
bom gosto, e que se apromptão por diferentes modos. 

As suas carnes são pretas e se assimilhão á da lebre; não 
são porém tão seccas e tão cheias de nervos, é por esta razão 
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são-lhepreferivois; reunimos as suas carnes n'um só artigo 
por serem identicas. “ 


4. Lontra e ariranha assadas. — Como se cos- 
tuma preparar a carne d'estes dois animaes pela mesma ma- 
neira, juntão-se aqui os guisados que se podem obter com as 
suas carnes. 

Para assal-os, tira-se-lhes o couro ; depois de limpos elava- 
dos, pôem-se os de môlho em sumo de laranja da terra azeda, 
sal, salsa, cebolas, pimentas, e noz moscada ; passadas vinte 
e quatro horas, enfião-se no espeto depois de involtos em 
papel untado de manteiga ou de gordura, e assão-so sobre fogo 
moderado ; estando a carne assada, serve-se. 


2. Lontra eariranha guisadas. — Ferve-se metada 
ou um quarto de lontra, ou de aritanha, em agua, com sal, 
pimenta, cominho, folhas de salsa , cebolas ; estando a carne 
cozida, tirão-se os ossos, corta-se-a em pedaços, e tendo frito 
uma colher de farinha de trigo, outra de assucar cm duas 
colheres de gordura, com uma cebola picada, até ficar tostada, 
deita-se-lhe a carne, mexe-be e accrescentão-se uma chicara 

'agun e meia duzia de tomates; deixando-be tudo fervet 
durante mais meia hora, servorse. , 


3. Lontra e ariranha ensopadas. — Corta-se a carne 
em talhadas e batem-se um pouco; passão-se depois em gordura 
quente; accrescentão-se uma garrafa d'agua, uma porção de 
feijão branco, sal, salsa, cebola, e deixão-so fervor ; estando a 
carne e o feijão cozidos, accrescenta-se uma colher do farinha 
de trigo tostada e misturada com um pouco dc vinagre e uma 
gema d'ovo ; dá-se mais uma fervura é serve-se. 


O MACACO. 


Todos conhecem este animal e suas variadas especies. 

E' verdade que muitos repugnão comer a sua carne, por 
causa da sua similhança com o homem ; porém: a sua carne é 
excellente, e além d'isto convem muito aos oonvalescentes, é 
principalmente aos doentes de syphilis e de escrofulos; por 
isso mencionamos aqui varios modos por que é preparada, 
fornecendo ao mesmo tempo iguarias delicadas, agradaveis e 
saudaveis. 
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4. Macaco assado no espeto. — Pella-se o macaco, 
limpa-se-o bem, esfrega-se-o com sal, pimentas comarfs, sumo 
de limão, deixando-o n'este tempero durante duas a trez 
noras ; lardeia-se depois com tiras finas de toucinho, e agsa- 
se-o no espeto,tendo-o involvido em papel untado com man- 
teigaou gordura estando cozido, tira-se o papel, e involve- 
se em pão ralado, e cuntinua-se a assar, hnmedecendo com 
manteiga, até tomar boa côr, e serve-se, 


2. Macaco assado no forno. — Põe-se o macaco de 
môlho em sumó de laranja da terra azeda, com sal, pimenta, 
alho, mangerona e salsa ; deixa-se-o ficar durante vinte e 
quatro horas, e virando-o duas ou trez vezes ; lardeia-se-o 
com tiras finas de toucinho, põe-se-o n'uma panella, tendo-o 
molhado com um calix de vinho ;.deixa-se-o assar no forno 
ou sobre brazas ; estando assado, serve-se. 


3. Macaco refogado com pepinos. — Refoga- 
se o macaco depois de limpo, e sem cabeça, em trez colheres 
de gordura, tira-se-o em seguida, e púem-se na mesma gor- 
dura meia duzia de pepinose outras tantas cebolas cortadas ; 
accrescentão-se depois uma chicara d'agua, um calix de sumo 
de laranja da terra, sal, pimentas, cravos da Índia, salsa pi- 
cada eos pedaços do macaco refogados: deixa-se ferver 
durante uma hora, incorpora-se o môlho com duas gemas 
d'ovos batidos e desfeitos, em um calix de vinho, e serve-se, 


4. Macaco estufado com gerumbeba (figos de Ju- 
déa)—Toma-se um macaco limpo e sem cabeça,enche-se-o com 
um recheio feito com um figado de vitella ou de porco, duas 
onças de toucinho, uma cebola, um pouco de salsa, tudo 
muito bem picado e amassado com duas gemas d'ovos, sal, 
pimentas, noz moscada, e uma colher de assucar ; deita-se-o 
n'uma panella guarnecida de toucinho, com uma porção de 
gerumbelas descascadas e pelladas, uma chicara d'agua e uma 
duzia de tomates; tapa-se a panella e deixa-se ferver 
durante trez horas sobre um fogo moderado ; estando cozido, 
serve-se, deitando-se-lhe o môlho coado e desengordurado. 


5. Macaco cozido com aboboras. — Ferve-se um 
macaco cortado em pedaços, em agua sal, pimentas, um dente 
de alho, salsa, meia libra de toucinho e nina libra de carne 
de vitella ; estando cozido, tira-se a carne, con-se o caldo o 
reduz-se-o a trez ou quatro chicaras; deita-se-lhe uma abobora 
de casca ainda molle, e picada ; dá-se-lhe uma fervura é 


ló 
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accrescentão-se a came do macaco, e a da vitella cortada em 
pedaços com umas rodellas de limão descascadas, e duas 
gemas d'ovos desfeitasn'um calix de sumo de laranja azeda ; 
tendo fervido mais umahora, sei ve-se, 


6. Macaco cozidocom bananas. — 'Toma-se um ma- 
caco, tira-se a cabeça e põe-se-o a ferver em agua e sal, com 
uma duzia de bananas da terra com casca ; estando a carno 
cozida, refogão-se duas colheres de farinha de trigo, em outro 
tanto de manteiga de vacca, e antes de corar, ajunta-se uma 
chicara de vinho branco, com duas colheres de assucar e uma 
de sumo de limão ; tendo fervido um pouco, deita-se-lhe a 
carne sem ossos e cortada em pedaços; deixa-se dar mais 
uma fervura, e despeja-se tudo gobre as bananas descascadas 
e postas inteiras sobre um prato, e serve-se. 


7. Macaco frito com salada de batatas. — Corta-so 
um macaco em pedaços, excepto a cabeça ; põem-se de môlho 
em sumo de limão com sal, pimenta comarf ; passadas seis 
horas, tirão-se, involvem-se em farinha de trigo, e assão-se 
sobre grelha, pingando-lhe de vez em quando um poutochinho 
de banha derem ; toma-so n'esta occasião uma porção de 
batatas que se descascão e se cortão em rodellas ; accrescen- 
tão-se meia chicara de bom vinagre, um pouco de sal. pimen- 
tas, salso e cebolas picadas ; deita-se-lhe uma colher de gor- 
dura, mexe-se e serve-se frio com o macaco frito. 


A PACA. 


A paca é uma especie de animal, que pertence á familia 
cavia da ordem dos roedores, que se encontra nas florestas 
do Brazil e sempre perto de regatos, corregos etc, 

A sua carne é de particular estimação, e tem alguma simi- 
lhança com a do leitão ; sem dnvida, ficarão os cozinheiros 
muito satisfeitos de encontrarem aqui algumas receitas para 
a sua preparação, 48 mais usadas cm differentes paragens. 


4. Almondegas de paca. — Cozinha-se em agua e 
sal, uma paca, separando a cane dos ossos, pica-se-a com meia 
libra de toucinho uma cebola, e uma porção de carapicús 
(cogumelos), uma porção de miolv de pão amollecido em 
leite, quatro gemas d'ovos, sal, pimenta pisada, uro dente da 
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alho, noz moscada rapada ; amassa-se tudo bem e formão-se 
uns bolos ; involvem-se-os em farinha detrigo e passão-se 
em gemas de ovos para cobril-os com pão ralado ; frigem-se 
em bastante gordura ; servem-se com esta mesma gordura, 
ou melhor com algum môlho picante e saladas. 


2. Bolos de paca com môlho de sapucaias. — 
Separa-se a carne dos ossos, pica-se-a com meia libra de tou- 
cinho, sal, pimentas, salsa, cebolas, alho, gengibre rapado, 
um pouco de farinha de mandivcae dois ovos ; formão-se 
d'esta massa uns bolos, que se passão em gordura quente ; 
tirão-se os bolos, e deitão-se na gordura uma colher de farinha 
de trigo e uma de assucar, aquecendo-se para tomarem côr ; 
accrescentão se n'esta occasião duas chicaras d'agua quente, 
uma porção de passas escolhidas e outro tanto de amendoas 
de sapucaias cortadas; ferve-se um pouco, e deitão-se cs bolos 
n'este môlho ; deixa-se ferver mais durante uma hora, e ser- 
ve-se. 


3. Paca refogada com gilós. — Refogão-se uns 
pedaços de came de paca em gordura ; estando fritos, tirão-se 
e deitão-se na mesma gordura duas colheres de farinha de 
trigo e uma duzia de tomates; mexe-se até tomarem côr, 
ajuntão-se uma garrafa d'agua, sal, pimentas, gengibre 
rapado, uma cebola picada e a carne da paca ; deixa-se fer- 
ver até ficar cozida eo caldo reduzido a poucas colheres, 
vara ge servir com gilós ferventados em agua e gal. 


4. Paca assada no espeto. — Este medo de preparala 
convém go á paca sendo muito nova e gorda, oque se conhece 
pelo seo tamanho ; em logar de tirar o couro, escalda-se-a, 
em agua bem quente e pella-ge como o leitão de casa ; pUe-se, 
depois, de môlho durante seis horas n'uma salmoura feita com 
gnmo de laranja da terra azeda, sal, pimenta, mangerona, 
alho, algumas folhasde hortelã ;tira-se-a, e enfia-seno espeto, 
agsa-ge-a como leitão, e serve-se. 


5. Paca esfolada e assada no espeto. — Tira-se o 
couro da paca e esfrega-se-a com sal, sumo de pimentas 
comarfs, sumo de limão e de tomates ; asma-se no espeto sobre 
um fogo moierado, molhando-a com um môlho feito com 
duas chicaras d'agua, um dente d'alho pisado, duas cebolas 
cortadas, um poaco de salsa e duas colheres de gordura, que 
se fervem um instante n'uma cassarola ; estando assada, serve-se 
com seo môlho. 
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6. Paca assada à imperial. — Toma-se uma paca, 
tira-se o couro e põe-se n'uma salmoura feita com sal, pi- 
menta, cebolas, salsa, mangerona e duas garrafas de vinho 
tincto ; depois de ter ficado durante dozehoras n'esta salmou- 
ra, lardeia-se-a com toucinho e enche-se com cogumelos, 
toucinho, palmito, umas azeitonas sem caroço, pão ralado, 
uma cebola, sale pimenta, tudo muito bem picada; estando 
involvida em papel untado de gordura, enfia-se e assa-se-a no 
espeto com pouco fogo, até ficar cozida ;tira-se o papel, 
aviva-se 0 fogo, dão-se mais umas voltas para a paca ficar 
corada, e serve-se com o môlho que ficou na pingadeira. 


7. Paca assada no forno, — Toma-se uma paca, 
enche-se-a com um recheio feito de palmitos, toucinho picado, 
gal, pouca pimenta, e farinha de mandioca humedecida com 
caldo de carne ; põe-se-a n'uma panella sobre lascas de tou- 
cinho, e deixa-se-a cozinhar no forno durante duas a trez 
horas, eserve-se com salada. 


8. Paca cozida no sôro. — Corta-se uma paca em 
pedaços e põe-se-a a ferver com sôro de leite, sal e pimentas 
comarfs ; estando quasi cozida, tira-se-a e acaba-se de cozi- 
nhal-a num môlho feito de uma garrafa de vinho branco 
quente, com duas gemas d'ovos desfeitas, uma cebola e uma 
porção de cogumelos ou carapicús picados, uma colher de 
polvilho e alguns quiabos cortados em rodellas, e serve-se. 


9. Paca estufada com arroz e tomates. — Deita-se 
uma paca n'uma panella, e despeja-se agua fervente sobre 
ella, e tendo posto a panella sobre o fogo, deixa-se ferver uma 
vez, 6 tira-se depois a paca, que se põe logo em agua fria. Por 
outra parte, picão-se atigaio de duas gallinhas,uma porção de 
carapicús, outra de farinha de mandioca e uma cebola ; mis- 
turão-se com sal, pimentas comarís e salsa picada ; refoga-se 
esta massa em duas colheres de gordura de porco, e accres- 
centando-se um pouco de agua, ferve-se durante dez minutos 
e enche-se a paca com este recheio ; em seguida, colloca-se 
n'uma ride sobre lascas de toucinho, com uma chicara de 
vinho de laranja ; gruda-se a tampa da panella, e ferve-se 
sobre fogo moderado, durante trez a quatro horas ; serve-so 
conf arroz refogado comtomates. 


40. Paca guisada com quiabos. — Ferve-se uma 
paca inteiras em agua, sal, pimentas, um ramo de hortelã e 
gengibre ; e tando cozida, separa-se a carpe dos ossos e fri- 


CAPITULO VIII 229 


ge-se em duas colheres de gordura com uma cebola picada, 
e accrescentão-se o caldo coado e reduzido, o sumo de uma 
laranja da terra, e uma porção de quiabos novos inteiros ; 
deixa-se ferver durante um quarto de hora e serve-se. 


44. Paca guisada com gariroba (palmito de 
coqueiro). — Ferve-se o palmito amargoso de coqueiro, 
tira-se-o, e corta-se-o em pedaços pequenos, e póem-se com 
uma paca cortada em pedaços, em agua, sal, salsa, folhas de 
cebolas e raiz de aipo ; estando cozidos, tirão-se o palmito 
e a carne ; por outro parte, frige-se a carne de um e outro 
lado em trez colheres de gordura, apolvilha-se-a depois com 
uma colher de farinha de trigo, ajuntão-se uma cebola pica- 
da e uma chicara de vinho branco. 


Colloca-se o palmito sobre o prato e púem-se os pedaços 
da paca por cima, deita-se-lhes o môlho e serve-se. 


12. Paca guisada com cogumelos ou Carapicús. 
— Ferve-se uma paca, depois de a ter cortado em pedaços, 
em agua, sal, e um pouco de gengibre ; estando cozida, 
“tira-se a, e frige-se em duas colheres de gordura ; torna-se 
a tiral-a e accrescentão-so á gordura duas chicaras de caldo de 
carne, umas pimentas comarís, uma cebola picada; um dente 
de cravo da Índia, uma porção de cogumelos picados, uma 
colherzinha de polvilho desfeito cm duas colheres de sumo de 
limão ; ferve-se tudo durante um quarto de hora, e posto no 
prato e deitados os pedaços da paca por cima, serve-ge. 


O QUEIXADO, OU PORCO DO MATTO, E O CAITITÚ. 


A carne a mais deliciosa de todas as qualidades de caças de 
cabello, é sem duvida a do porco do matto; não 6 tão gorda 
porém como a do porco de casa, a sua carne não é tão secca 
como a de todas as caças de cabello, e é isenta d'aquelle almis- 
car tão particalar a toda a caca, quando se tem o cuidado de 
tirar uma bolsinha na qual se concentra toda a sua catinga, é 

ne existe debaixo do couroe sobre a soã, a qual deve-se 
tirar logo que o porco estiver morto. 

Existem no Brazil duas qualidades d'estes porcos, e enoon- 
trão-se-os em grandes manadas nas suas florestas. 

O queixado Edo côr preta e do tamanho de um porco de 
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casa; o caititá ou pecari, é menor, vermelho ou pardo; e 
como a sua differénça não existe senão no tamanho é na côr, 
e não nas carnes e nem na maneira por que se as preparão, por 
isso damos as reccitas unidas, sob o nome collectivo de porco 
do mutto. 

A carne de porco do matto é clara ; as fibras são ourtas e 
humidas, tem alguma gordura, porém não é com excesso ; esta 
carne é muito saudavcle de facil digestão ; para ficar deli- 
ciosa, deve-se guardal-a durante dois a trez dias em um logar 
muito fresco depois deter morto o animal, é antes de prepa- 
ral-a, ; 

Quanto ao modo de trinchar,é como o do porco de casa, é 
portanto não dizemos nada a este respeito. 


4. Gabeça de porco do matto recheada. — Toma- 
se uma cabeça de porco do maito, ferve-se-a em agual,sal, pi- 
mentões, folhas de louro bagas de zimbro, mangerona, tomilho, 
gengibre ; estando bem cozida, tirão-se todos os ossos; faz-se 
uma picada com a carne do mesmo porco, e ncia libra de tou- 
cinho, pimenta, salsa, sal, cebolas, cravos da India, e uma 
porção de codcas de pão ralado e humedecidas com leite ; 
enche-se a cabeça com este recheio, e tendo-a posto cm uma 
gia guarnecida com toucinho, e ajuntando uma chicnra 

e vinho e uma colher de sumo de limão, assa-se-a no forno 
até ficar de boa côr, e serve-ge. 


2. Carne de porco do matto refogada com bana- 
nas. — Toma-se uma posta de carne de porco, que se lardeia 
com toucinho temperado com sal e pimenta ; assa-se-a durante 
vinte minntos ; tira-se-a depois, e posta n'uma panella com 
uma garrafa de vinho ou agua, salsa, cebola, noz moscada e 
uma duziz de bananas da terra descascadas, ferve-se-a até 
ficar cozida ; tira-se-a scrve-so com o môlho coado. 


3. Carne de porco de matto refogada com gerum- 
beba. — Põe-se a carne de môlho durante vinte e quatro 
horas em agua, sal, pimenta, um ramo de hortelã, alho, salsa, 
e o sumo de nrn limão ; frige-se-a depois em duas colheres 
de gordura, virando-a de todos 08 lados ; tira-se e involve-se 
em pão rulado ; torna-se a pôl-a na gordura, ; aocrescentão- 
se uma chicara d'agua, uma porçãade fructas de gerumbeba 
descascadas e pelladas, e meia duzia de tomates ; deixa-se 
ferver durunte uma hora, e serve-se. 


4. Carne de porcorefogada com abobora d'agua. 
— Põe-se durante dois dias, uma posta de porco do matto, de 
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môlho em sôro de leite; tira-se-a e refoga-se, na mesma gor» 
dura, uma porção de aboboras d'agua cortadas em pequenos 
pedaços, uma colher de fubá mimoso e por fim uma garrafa 
d'agua ; torna-sea pôr a came, e deixa-se-a ferver com sal, 
salsa, folhas de cebolas, e um pouco de gengibre, e serve-se 


5. Carne de porco do matto ensopada com carás. 
— Cortu-se a carne de porco em pedaços e põe-se n'uma pa- 
nella sobre o fogo, com toucinho picado, sal, pimentas verdes, 
salsa picada, um dente de alho pisado, um pouco de noz mos- 
cada rapada e um cará descascado e cortado em pequenos 
pedaços ; deixa-se ferver,e estando cozido e o caldo reduzido, 
incorpora-se-o com duas gemas d'ovos batidas com uma co- 
lher de farinha, e desfeitas em um calix de sumo de limão ; 
dá-se mais uma fervura e serve-se. » 


6. Carne de porco do matto ensopada com ora- 
pro-nobis. — Frigem-se duas colheres de farinha de trigo 
com duas colheres de manteiga de vacca, até tomarem côr, 
ajuntão-se uma cebola picada, duas chicaras de vinho tinto, 
uma garrafa de agua, sal, pimentas, salsa,e uma colher de 
sumo de laranja da terra ; ferve-se um pouco,e deita-se depois 
n'este môlho a carne do porco, cortada em pedaços ; deixa-se 
ferver até ficar cozida, e accrescenta-se, n'esta occasião, uma 
porção de folhas de ora-pro-nobis, pelladas e limpas ; dá-se 
mais uma fervura e serve-se. 


7. Carne Ge porco dó matto ensopada com repo- 
lho. — Ferve-se a came de porco cortada em grandes pos- 
tas, com meia libra de toucinho picado, sal, salsa, um ramo de 
hortelã, folhas de cebola e mangerona ; estando, cozido tira-. 
se à carne, coa-se o caldo, e accrescentão-se-lhe uma colher 
de polvilho desfeito n'um calix de vinagre, e um repolho pi- 
cado e refogado n'um pouco de gordura; torna-se a pôr a 
carne, e deixa-se ferver sobre um fogo moderado, até seccar 
o caldo, e serve-se. 


8. Carne de porco do matto estufada com creme 
de mostarda. — Esfrega-se uma posta de carne, com sal, 
e pimentas comarís pisadas ; lardeia-se-a com pedaços de tou- 
cinho, involve-se em pão ralado, e põe-se na panella com las- 
cas de toucinho e uma chicara de vinho branco; tendo gru- 
dado a tampa, deixa-se cozinhar no forno ; estando cozida, 
serve-se com o môlho feito de duas gemas d'ovos batidas e, 
fervido com uma chicara grande de leite, uma colher de mos- 
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tarda ingleza em pó,um puuco de noz moscada rapada e uma 
colherzinha de assucar. 


9. Carne de porco do matto guisada com 
inhame. — Cozinha-se uma posta de carne com meia libra 
de toucinho, sal, pimentas da India, salsa, duas cebolas corta- 
dase raizes de inhame cortadas em pequenos pedaços ; es- 
tando cozida a carne, corta-se-a em talhadas grossas, frigem- 
se-as em manteiga; deita-se depois sobre osinhames, collocados 
no prato, um pouco de queijo ralado, e despeja-se por cima & 
manteiga cm que se frigio a carne e serve-se. 


10. Carne de porco do matto guisada com man- 
garitos. — Toma-se um pedaço de carne de porco, ferve- 
se-a em agua, com gal, pimentas, salsa, alho e uma porção de 
mangaritos descascados ; estando a carne cozida, tira-se-a é 
cortão-se em pequenos pedaços, e os mangaritos em rodellas ; 
frigem-se tanto a carne, como os mangaritos em quatro cos 
lheres de manteiga de vacca, e serve-ge. 


44. Carne de porco do matto guisada com ser- 
ralha. — Ferve-seem agua, com sal, gengibre, salsa, folhas 
de cebolas, aipo e pimenta, uma posta de carne ; estando co- 
zida, tire-se-a e frige-se em gordura de porco, e deita-se 
no caldo, uma porção de serralha picada ; ferve-se um pouco 
e deita-se-a no prato coberto de pão ralado ; tendo posto a 
carne no meio, serve-se. 


12. Carne de porco do matto guisada com va- 
gens. — Escalda-se um pedaço de carne, e deixa-se-a esfriar ; 
põe-se-a sobre o fogo, com agua, sal, pimenta, salsa, folhas de 
cebolas ; estando cozida, tira-se-a e coa-se o caldo ; frige-se 
a came n'um pouco de manteiga ; estando frita, ajunta-se o 
caldo, engrossando-o com uma colher de fubá mimoso, desfeito 
em meia chicara de vinagre; tendo accrescentadó uma porção 
de vagens inteiras e pelladas, deixa-se ferver até ficar tudo 
bem cozido e o caldo quasi secco, e serve-se. 


13. Costelletas de porco do matto assadas na 
grelha. — Passão-se as costelletas de porco do matto em 
gordura de porco, e assão-se dos dois ludos; salpicão-se depois 
com sal, e mandão-se á mesa com um môlho picante de 
mostarda. 


44. Costelletas de porco do matto assadas na 
grelha. — Separa-se cada costelleta com seu pedaço de 
lombo, da grossura de um dedo ; bate-se é apara-se; pôbem-ge- 
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as de môlho em sal, pimenta, pô de mostarda ; e invólvidas 
em pão ralado, e passadas em manteiga derretida, assão-se 
ua grelha de um e outro lado, e servem-se com manteiga der- 
retida, mistorada com um calix de vinho branco e mostarda 
ingleza em pó. 


45. Entrecosto de porco do matto assado no es- 
peto. — Toma-se um entrecosto, põe-se-o de môlho em sal, 
vinagre, bagas de zimbro, durante trez horas ; enfia-se-o no 
espeto e assa-se-o molhando-o com manteiga derretida e mis- 
turada com um calix de vinho tincto; estando quasi assado, 
cobrese-o com pão ralado, salsa, cebola picada, e estando 
cozido ede boa côr, serve-se o com o proprio môlho que pin- 
gou na pingadeira. 

46. Lombo de porco do matto assado no espeto. 
Toma-se um lombo, unta-se-o com sal, e sumo de laranja da 
terra azeda ; enfia-se-o no espeto, e assa-se ; nos primeiros 
quinze minutos, deve ser sobre uma labareda, e depois, sobre 
um fogo de brazas, não devendo humedecel-o. 

Estando assado, serve-se com tutú de feijão e saladas. 


47. Lombo de porco assado no forno.  Toma-se 
um lombo, lardeia-se-o com tiras de toucinho e pedaços de 
alho ; põe-se-o de môlho, em gal, pimentas camarís pisadas, 
sumo de laranja da terra azeda e tomates ; passadas seishoras, 
pSe-se-o n'uma panella com algumas batatas descascadas e 
deixa-se assar no fomo ; e estando assado, serve-se com as ba- 
tatas postas em roda do lombo. 


48. Lombo de porco do matto estufado com cara- 
picús, (cogumelos). — Esfrega-se um lombo com sal, sumo 
de limão, e lardeia-se-o com toucinho involvido em sal e pi- 
menta; põe-se-o n'uma panella sobre uma planchá de tou- 
cinho, com uma chicara de agua, outro tanto de vinho bran- 
co, uma porção de carapicús, meia duzia de tomates, uma 
cebola cortada, mungerona e salsa ; gruda-se a tampa sobre à 
panella e cozinha-se no forno ou sobre um fogo moderado ; 
em duas a trez horas, estará cozido, e então, serve-se sobre 08 
carapicús com o seo môlho. 


49. Lombo de porco do matto assado com pi- 
nhões.— Toma-se um lombo, tempera-se-o com sal, pimen- 
tas verdes, sumo de limão, alho, salsa picadinha e cebolas ; 
e involve-se-o em lascas de toucinho, deita-se-o em uma pa- 
nella com uma porção de pinhões descascados, e põe-8e-0 Do 
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forno ou sobre brazas, cobrindo tambem a tampa com brazas; 
estando assado, serve-se com os pinhões no mesmo prato. 


20. Lombo de porco do matto estufado com be- 
ringelas. — Toma-se um lombo de porco, deixa-se-o de 
môlho durante seis horas em salsa, cebolas, folhas de louro; 
põe-se-o n'uma panella com uma libra de toucinho picado, 
uma garrafa de vinho tincto, e se não houver bom, porão-se 
vinho de laranjas, o uma duzia de bcringelas ; depois debem 
tapada a panella, fervo-se sobrerum fogo moderado ; es- 
tando tudo cozido, serve-se com o môlho desengordurado e 
incorporado com duas gemas d'ovos, desfeitas n'um pouco 
de sumo de limão. 


24. Lombo de porco do matto quisado com carás, 
——Toma-se um lombo, põc-se-o a ferver com um cará partido, 
sal, salsa, folhas de cebola, pimcnta e o sumo de dois limões; 
estando cozido, tira-se-o e corta-se-o em pedaços, assim como 
o cará; frigem-se depois em meia quarta de manteigã ou gor- 
dura; apolvilhão-se,depois de fritos,coin fubá mimoso, 6 deita- 
se por cimna o caldo coado, depois de ter accrescentado uma 
mão de carapicús picados ; deixa-se ferver tudo até-o culdo 
ãcar bem reduzido, e serve-se. 


22. Lombo de porco do matto guisado com 
favas. — Toma-se um lombo, corta-ge-o em pedaços, e 
ferve-se em agua, sal, pimenta, dois cravos da India, folhas 
de louro, um galho de hera terrestre, salsa, e folhas de ce- 
bolas ; estando cozido, coa-se o caldo e frige-se a carne com 
meia quarta de toucinho picado fino, ajuntando-se uma porção 
de favas novas, e immesliatamente o caldo; deixa-se ferver 
até as favas ficarem cozidas c o caldo reduzido e incorporado 
com trez gemas d'ovos batidas com uma colher de farinha 
de trigo, e meia chicara de sumo de Iuranja azeda, e serve-se, 


23. Lombo de porco do matto guisado com chu- 
chus. — Corta-se um lombo em pedaços, e fervem-se em 
agua, sal, pimenta, salsa, folhas de cebolas, um calix de vinho 
branco e uma mão cheia de miolo de pão. 

Estando cozidos, tirão-se e frigem-se em duas colheres de 
manteiga de vacca ; accrescentão-se logo o caldo coado por 
peneira, e uma porção de chuchús descascados e cortados ; 
deixa-se cozinhar até o caldo ficar reduzido e incorporado com 
uma gerua d'ovo batida em uma chicara de nata de leite, é 
serve-ge, 
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24. Leitão de porco do matto assado. — O me- 
lhor modo de preparar o leitão é asgal-o no espeto ; procede-se 
n'este caso como para o leitão de porco de casa ; no caso de 
não se cortar a cabeça antes de o assar, involve-se-a duas 
vezes, em papel bem untado, para ficar com um aspecto mais 
original ; não contendo quasi nem carne e nem gordura, a 
cabeça do leitão ficaria tostada demasiado, não havendo esta 
precaução. 


Leitão assado. 


25. Perna de porco do matto refogada com al- 
meirões. — Toma-se uma perna de porco, refoga-se-a n'um 
pouco de gordura, e accrescentãu-se uma chicara de vinho 
branco, sal, pimenta, cebolas cortadas e salsa ; deixa-se ferver 
bem abafado durante duas horas; ferventa-se, por outra 

“parte, uma porção de almeirões picados em agua € sal, tira-se 
e refoga-se-a com um pouco de gordura, é accrescenta-se O 
caldo da carne ; deixa-se ferver um pouco e serve-se com à 
perna de porco. 


26. Perna deporco do matto refogada com pirão 
de pinhões. — Corta-sc uma perna do porco em talhadas; 
que se assão um pouco sobre grelha, de um c outro lado, e 
põem-se em uma cassarola cori duas chicaras de a e 
carne, um pouco de gordura, 84), pinmentões, algumas tal E as 
de limão descascado,e deixão-sc-as ferver até ficarem cozidas. 

Por outro lado, fervc-se uma porção de pinhões, e estando 
cozidos, descascão-so e socão-se para reduzil-os a uma massa, 
& qual se ajuntão uma porção de amendoim torrado e socado, 
sal, vinho branco c mantciga de vacca, quanto basta ps 

- formar uma polpa ' não muito dura que se põe sobre o pre 
com as talhadas da pena, e. deitando-se 0 môlho da carne pór 


cima, serve-se. 
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27. Perna de porco do matto refogada com ca- 
rapicús. — Corta-se uma perna do porco em pedaços ; 
frigem-se depois em gordura, e estando fritos, salpicão-se com 
farinha de trigo e ajuntão-se sal, pimenta, sumo de limão, salsa 
aipo, um ramo de hortelã, gengibre, uma chicara d'agua 
outra de vinho branco e uma porção de carapicús escolhidos, 
e pellados ; deixa-se ferver durante uma hora sobre um fogo 
moderado e serve-se. 


28.Pernil de porco do matto da assado na grelha. 
— Põe-se a ferver em agua sal salsa, cebolas, folhas de louro 
epimenta ; um pernil de porco domatto, e tendo fervido duas 
ou trez vezes, corta-se-o em talhadas da grossura de dois de- 
dos; involven-se em farinha de mandioca, e assão-se na gre- 
lha, pingando-lhes um pouco de gordura e sumo de limão, e 
servem-se com batatinhas. 


29. Porco do matto ensopado. — Corta-se uma porção 
de carne em pedaços, deixão-se de inôlho durante doze horas, 
escaldão-se, e pôem-se depois sobre o fogo com agua e sal, 
e tira-se a escuma, 

Estando cozidos, accrescentão-se farinha. detrigo tostada 
bastante cebolas, uma porção de bagas de zimbro, cravos, sal, 
vinagre, assucar, e deixa-se ferver com a carne ; na occasião, 
de servir, tira-se a a carne, e depois coa-se o môlho e serve-se. 

Não havendo bagas de zimbro frescas, deitão-se algumas 
folhas de rosmaninho. 


30. Porco do matto com ameixas. — Cozinha-se a 
carne, escalda-se-a em agua salgada ; frige-se depois em man- 
teiga, com um pouco de farinha de trigo ; ajunta-se um pouco 
de rapadura, duas duzias de ameixas, canella, casquinhas de 
limão, vinho e um pouco de caldo de carne ; deixa-se ferver, 
passa-se por uma peneira e põe-se a carne mn'este môlho ; 
dá-se mais uma fervura e serve-se. 


31. Presunto de porco do matto cozido. —'Toma- 
um quarto do porco, e deita-se-o n'uma salmoura feita de sal, 
pimenta, cebola cortada, mangerona, sumo de limão, gengibre 
eum pouco de agua ; deixa-se-o n'esta salmoura durante trez 
dias, virando-o de doze em doze horas ; depois, tendo-o in- 
volvido n'um panno, cozinha-se na mesma salmoura, da- 
rante cinco a seis horas, com algumas batatas, e sobre um 
fogo bem activo ; estando cozido, deixa-se-o esfriar, tira-se o 
panno, e serve-se frio. 
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32. Presunto de porco enfumaçado. — Apara-se' 
am pernil do porco do matto, e põe-se-o n'uma salmoura com 
bastante sal, pimentas, cebolas, cravos da India e vinho 
tincto ; deixa-se-o durante dez a quinze dias n'esta salmoura, 
tendo posto sobra o quarto um pedaço de taboa, e um peso 
grande por cima; passado este tempo, tira-se, enxuga-se 
bem, e expõe-se-o ao sol durante um dia ; involto a 
n'um panno, pendura-se-o na fumaça durante quinze 
vinte dias, e passado este tempo, serve tanto para comêl-o 
frio e crú, como para comêl-o cozido ou assado. 


O PREÁ 


O preá é um aninmalzinho da classe dos dores que se 
assimilha com a cotia, é porém muito menor e habita os lo- 
gares humidos ; sua carne é excellente ; não existe na Europa, 


O CAXIGUELÉ OU ESQUILLO. 


O caxiguelé ou esquillo é um pequeno animal da classe 
dos roedores, que se encontra tanto na Europa como na 
America ; habita os mattos, sustenta-se de fructas é é muito 
conhecido ; sua came é deliciosa. 


O GAMBÁ 


O gambá e uma caça que se encontra mais frequentemente 
pérto des habitações de que nos mattos ; faz grandes estra- 

os, matando as gal inhas; é uma caça favorita em differentes 
Kris do Brazil, e a sua carne é excellento. | 

Quando se tiver matado algum destes animaes, deve se 
cortar immediatamente os testiculos eas glandulas aos ma- 
chos, e os peitos e as glandulas ás femeas; esfola-se-o logo 


em quanto estiver quente. 
Mnitas pessoas não podem preparar a came do gambá, por 
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tereste animal uma catingainsupportavel ; esta, porém, desap- 
parecerá logo pelo processo explicado, e ficará propria, para 
qualquer guisado.. 

E como a carne d'estes trez animaes é identica, reuniremos 
n'um só artigo as suas preparações culinarias. 


4. Preá, esquillo e gambá refogados com reno- 
vos de samambaia. — Toma-se um preá, um esquillo 
ou um gawbá, tira-se o cheiro, limpa-se-o e lava-se-o com 
agua quonte, corta-se a cabeça e refoga-se-o em gordura ; 
vira-se-o para frigir igualmente de todos os lados, e apolvi- 
lha-ge-o com pão ralado, ajuutando salsa, cebola picada, sal é 
pimenta; acerescentão-se uma chicara de agua e uma colher 
de vinagre; deixa-se-o ferver durante meia hora, e deita-se 
sobre renovos de samambaia cozidds cm agua e sal, deitados 
e arranjados n'um prato, e serve-se com o seo môlho. 


2. Preá esquillo e gambá refogados com guan- 
dús. — Estando um d'estes animaes partido em quartos, mo- 
lhão-se com sumo de laranja azeda;, pimentas comarís e sal; 
involvêm-se depois em fubá mimoso o frigem-se de um é 
outro lado ; accrescentio-se, em seguida, uma chicara d'agua, 
um calix de aguardente e meia duzia de tomates, deixando- 
se ferver durante uma hora até ficara cozido. 

Por outro lado, ferve-sc uma porção de guandús em agua, 
com sal, folhas de salsa e cebolas ; estando cozidos e & agua 
reduzida, ajunta-se-lhes à carne com o môlho ; deixa-se ferver 
mais um pouco e serve-se. 


3. Preá, esquillo e gambá assados no espeto. 
-— Toma-se um d'estes animacs e põe-se-o de môlho em 
aguardente, com sal, pimenta, noz moscada, cravo da Indic 
mangerona. Passadas seis horas, cnfia-se-o no espeto, involto 
em papel untado de manteiga, e assa-se-o em fogo brando, 

Estando cozido, tira-se o papel e serve-se com alguma 
salada. 


4. Preá, esquillo e gambá assados no espeto. — 
Toma-se um d'estes animaes ; depois de ter tirado a cabeça, 
esfrega-se a carne com sal, sumo de pimenta e tomates; 
enfia-se-a no espeto e assa-se-a; estando quasi cozida, unta- 
se com gema d'ovos, involve-se em pão ralado, e acaba-se de 
assal-a, humedecendo com manteiga derretida, até tomar boa 
côr; scrve-sc com salada de betteraba rôxa preparada do mo- 
do seguinte; cozinhão-se umas betcrrabas em agua e sal, des- 
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cascão-se e cortão-se em rodellas delgadas ; misturão-se uma 
chicara de vinagre, trez colheres de gordura derretida, um 
pouco de sal e algumas pimentas comarts, 


5. Preá, esquillo e gambá assados no forno. — 
Guarnece-se o fundo de uma paneila com uma lasca de tou- 
cinho, e deita-se-lhe ou o preá, ou o esquillo ou o gambá, 
limpo e sem cabeça, com.tr ez cabeças de cebolas inteiras, 
salsa picada, sal, pimenta: cobre-se-o com outra lasca de 
toucinho e assa-se no forno ou sobre brazas ; estando .cozido 
tira-se-o e misturão-se ao môlho dois calices de vinho branco, 
uma gema d'ovo e uma colher de assucar, dá-se uma fervura, 
coa-se o môlho e serve-se com o assado, 


6. Preá, esquillo e gamnbá guisados com quia- 
bos. — Refogão-se duas cebolas picadas com trez colheres de 
gordura, ajuntão-se uma garrafa d'agua, sal, salsa picada, pi- 
mentas, uma gema d'ovo, um calix de sumo de laranja da 
terra azeda, duas dúzias de quiabos cortados em rodellas ; 
deixa-se ferver por um instante e deita-se n'este môlho a 
caça cortada em quartos; cozinha-se sobre fogo moderado 
durante uma hora, e serve-se. 


7. Preá, esquillo e gambá guisados com toma- 
tes. — Fervem-se os pedaços da caça em agua, sal, pimentas, 
salsa, mangericão, folhas de ccbola, e gengibre; estando 
cozidos, tirão-se. : 

Por outro lado, refogão-se duas duzias de tomates com duas 
colheres de gordura ; deitão-se-lhes os pedaços da caça cor- 
tada em quartos, e ajunta-se-lhes o caldo coado reduzido á 
metade, i encorporado com duas gemas d'ovos ; deixa-se tudo 
ferver durante um quarto de hora e scrve-se. 


8. Preá, esquillo e gambá fritos com mangari- 
tos. — Toma-se a caça, corta-se-a em quartos ; tempera-se-a 
com sal moido, salsa, cebola picada e sumo do pimentas cos 
maria ; passão-se em gemas d'ovos e involvem-se em pão rala- 
do ;refogão-se em manteiga, com uma porção de mangaritos 
descascados e cortados em rodellas finas; e estando fritos, 
servemn-se, 


9. Preá, esquillo e gambá fritos na grelha. — 
Corta-se a carne da caça em pequenos pedaços, pondo-os de 
môlho, cm sumo do limão, sal, salsa, pimentas, um dente de 
alla, cebolas e mangêrona; depois de seis horas, frigen-sc 
.em gordura, e estando fritos, untão-secom gemas d'ovos, ni- 
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volvendo-os depois em farinha de trigo, assando-os assim 
preparados, na grelha, e pingando manteiga derretida ; es- 
tando fritos, servem-se, 


OCOATI. 


O coatf pertence 4 classe dos plantigrados e é uma das 
caças de cabello bem apreciada ; sua carne é excellente a 
muito procurada ; é como se encontra quasi em todos osloga- 
res, mencionaremos aqui varios modos de preparal-a, e usados 
em differentes provincias do Brazil. 


4. Goatí refogado com abobora d'agua. — Pas- 
sa-se meia duzia de tomates em duas colheres de gordura, 
uma cebola picada, salsa ; ajuntão-se depois uma porção de 
abobora d'agua picada em pequenos pedaços, e um coatí cor- 
tado em pedaços”; accrescentão-se depois uma chicara d'agua, 
outro tanto de sumo de laranja azeda, uma colhcrzinha de pol- 
vilho e uma de assucar ; deixa-se ferver em fogo brando, e 
estando cozido, serve-se. 


2. Goatí refogado de escabeche. — Estando o coatí 
um pouco velho, é este o melhor modo de o preparar, para 
tornar a sua carne mais tenra. 

Deita-se o coatí involvido em um panno, em uma garrafa de 
aguardente, com uma chicara de vinagre, salsa, sal, pimentas, 
cravo da India, alho, folhas de louro, e gengibre, deixando-o 
n'este môlho durante vinte e quatro horas, virando-o por duas 
ou trez vezes, 

Corta-se-o depois em pedaços, e frige-se com umas cebo- 
las em manteiga de vacca, apolvilhando com uma colher de 
farinha de trigo e accrescentando uma chicara de vinho, no 
qual se desfez uma gema d'ovo; deixa-se ferver perto do 
fogo, até a carne ficar muito cozida e serve-se. 


3. Goatí assado no espeto. — Depois de esfolado e 
limpo o coatí, esfrega-se-o com sal, sumo de pimenta e de 
tomates, deixando-o com cstes temperos durante trez horas, 
para tomar gosto; unta-se depois com sangue de gallinha e 
cendo o enfiado no espeto, assa-se-o, a fogo vivo no principio, 
e moderando para tomar boa côr, e serve-se. 


4. Coatí lardeado e assado no forno. — Picão-se 
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dois peitos de gallinha, duas cebolas, quatro ovos cozidos, uma 
raiz de mandioca descascada, duas onças de toucinho, salsa, 
pimentas, uma duzia de tomates e sal. 

Enche-se o coati com este recheio, e depois de o ter limpo, 
e esfrogado com sal e vinagre, é de ter lardeado o lombo 
com tiras finas de toucinho, põe-se-o numa panella guarhe- 
cida de lascas de toucinho, e assa-se-o sobre fogo moderado; 
estando assado, serve-se com salada de beldroegas, 


A COBRA. 


A cobra offerece uma carno muito deliciosa, e que não é 
gomenos á do melhor peixe, com a qual ella se assimilha, 

As pessoas que comeram a carne de cobra, a preferem a 
qualquer outra. 

A melhor vantagem, porém, que apresenta o uso d'esta 
carne, que é muito eflicaz na cura das molestias do coração, da 
eyphilis inveterada, e sobretudo da morphêa, que estando 
ainda no principio, desapparece totalmente com o uso da carne 
de epbra. 

E' inutil dizer-se que deve-se deixar de parte o horror que 
inspira este animal, e ainda mais o prejuizo de dizer-se que 
a gua came é venenosa : sabe-se perfeitamente que o veneno 
só existe em umas bolsinhas collocadas debaixo das presas ; 
além d'isto, este proprio veneno ingerido não faz mal algum ; 
é nocivo e até mortal quando está perto e em contacto com o 


sangue. 

Pportiito necessario antes de se preparal-o, cortar-se a ca- 
beça do animald, epois tirar-se o couro, e finalmente abril-o e 
limpal-o. ; 

Fi came das cobras vivipares é preferivel á came das ovi- 
paras, e entre as cobras vivipares, é a do cascavel a mais 
delicada < efficaz. 


O LAGARTO. 


O lagarto gravde, da familia dos saurios e privativo da 
America, fornece uma carne branca como & do frango; e pre- 


16 
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parado em fricassé, cortamente que ninguom dirá que não 
comeo um delicado guisado de frango; muitas pessoas 
assim têm sido logradas por iguarias feitas com a carne d'este 
animal. 

E'um engano ter-se repugnancia é sua carne, que não é 
mais repugnante do que qualquer outra. 

A carne d'este animal é muito salutar nas molestias escor- 
buticas. 
- Tira-se em primeiro logar o couro do lagarto, abre-se-o é 
limpa-se-o.” 

Algumas pessoas usão, antes de tirar o couro, de cortar a 
cabeça. 


A RÃ. 


[4 

A rã é um animal amphibio mufto conhecido na Europa 
eno Brazil, e que fornece iguarias excellentes e sobretudo 
de facil digestão para os convalescentes; são aproveitadas 
unicamente as coxas, das quaes se tirão previamento as 
pelles ea as cobrem, para poder-se as preparar. E sendo a 
carne d'estes trez animaes identica, reunimos as receitas para 
as suas preparações. 


4. Cobra, lagarto ou rã refogados. — Corta-se 
uma cobra em pedaços, refogão-se com duas colheres de gor- 
dura e uma cebola picada ; apolvilhão-se com uma colher de 
farinha de trigo, e uma chicara d'agua, sal, salsa, pimentas, e 
um pouco de noz moscada rapada ; deixa-se ferver perto do 
fogo, até cozer, tendo incorporado o môlho, com duas gemas 
d'ovos desfeitas em um calix de vinho, e serve-se. 


-2. Gobra assada. — Toma-se uma cobra, esfrega-se-a 
com sal, sumo de pimentas, alho, laranja azeda; passa-se-a 
em gemas d'ovos, colloca-se em uma cassarola, sobre lascas 
de toucinho,cobrindo, a com outras ; pôem-se por cima cebola, 
salsa bem picada e noz moscada rapada ; assa-se sobre brazas, 
cobrindo, e pondo tambers for pobre a tampa. 

Nºuma hora estará assada e serve-se com algum compote. 
Da mesma maneira se prepararão as carnesdo lagarto ou da 
rã. 

3. Gobra frita. — Põe-se a cobra cortada em pedaços, 
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de mmôlho em sumo de laranja azeda, sal, salsa, cebola, cravo 
da India, gengibre ; passadas seis horas, frige-se-a em bas- 
tante gordura com uma cebola picada e uma porção de pão 
ralado ; deita-se tudo sobre talos,ou raiz deinhame fervido em 
agua e sal. 

Pelo mesmo modo se preparão o lagarto e a rã. 


4. Cobra guisada. — Ferve-se una cobra em agua, sal, 
pimentas, salsa, cebola, mangerona, cravo la India, noz mos- 
cada e gengibre ; estando cozida, tira-se e separa-se a carne 
dos ossos ; refoga-se-a depois com uma colher de farinha de 
trigo, duas colheres de gordura, não deixando frigir muito ; 
accrescenta-se uma garrafa de leite fêrvido, com duas gemas de 
ovos e uma colher de assucar ; deixa-se ferver durante um quar- 
to de hora e serve-se. 

Este guisado é excellente, e todos que o comerem dirão que 
é gallinha guisada, 

Pelo mesmo modo preparão-se o lagarto e & rã. 

5. Lagarto refogado. —'Toma-se um lagarto limpo, es- 
calda-se-o cm um pouco de vinagre quente, corta-se-o de- 
pois em pedaços, e refogão-se em gordura, ajuntando logo uma 
chicara d'agua, meia duzia de tomates, sal, salsa, pimentas, 
uma cebola cortada, e um dente de alho ; deixão-se ferver 
sobre fogo regular durante uma hora, incorporando o caldo 
com duas gemasd'ovos desfeitas em um calix de vinho branco 
e serve-ge. 

Pelo mesmo modo preparão-se a cobra e a rã. 


6. Lagarto ensopado com hervilhas. — Corta-se 
o lagarto em pedaços, reforão-se em duas colheres de gordura, 
uma cebola cortada, apolVilha-se com farinha de trigo, ajun- 
tão-se um calix de vinho branco uma garrafa d'agua, sai, salsa, 
rmangerona e uma porção de hervilhas verdes ; deixa-se ferver 
tudo sobre fogo moderado durante uma hora e serve-se. 

Pelo mesmo modo se preparão a cobra e a rá. 


7. Lagarto frito com quibebe. — Corta-se um lagarto 
em pedaços ; escaldão-se com agua bem quente, sal, e-um 
pouco de sumo de limão ; deixão-se esfriar n'esta agua ; fri- 
gem-se em quanto basta de gordura, com uma cebola picada 
e apolvilhados com farinha de trigo, deitão-se em um prato 
com quibebe, e servem-se. 

Pelo mesmo modo se preparão a cobra o sTã, 


8. Lagarto assado. — Põe-se um lagarto de môlho em 
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vinsgre, com um pouco de gordura derretida, sal, salsa, cravo 
da India, e pimentas ; passados doze horas, involve-se-o em 
papel untado de manteiga e enfia-se-o no espeto ; assa-se o 
sobre fogo moderado ; tira-seo papel e- apolvilha-se com 
farinha de trigo, pingando-se gordura em cima : deixa-se to- 
mar cor e serve-ge com salada ou compote. 

Pelo mesmo modo se preparão a cobra e a rã. 


9. Lagarto guisado com repolho. — Ferve-se um 
lagarto em agua, sal, pimentas, tomates, salsa, cebola, e uma 
porção de carapicús cortados ; estando gozido, tira se e refo- 
ga-se com uma colher de gordura, um calix de vinagre e 
o caldo coado ; deixa-se ferver até o caldo ficar reduzido, e 
serve-se com repolho, ajuntando-se um pouco de vinagre, 


40.Ra refogada. — Tira-sea pelle das coxas; cortão-se os 
dedos e refogão-se com uma colher de gordura: ; ajuntão-seum 
calix de vinho, agua, sal, pimentas, noz moscada, uma colher 
de polvilho, outra de assucar e um limão cortado em talha- 
das ; deixa-se ferver durante meia hora e serve-gse. 

Pelo mesmo modo se preparão a cobra e o lagarto. 


44. Rã frita. — Tira-se a pelle das coxas, esfregão-se com 
gal e póem-se de môlho em suino de laranja azeda, alho, pi- 
mentas, noz moscada ; passadas trez horas, tirão-se e invol- 
vem-so em pão ralado ; frigem-se em bastante gordura ou 
manteiga ; servem-se Com saladas ou compotes. 

Pelo ruesmo modo se preparão a cobra e o Ingarto. 


12. Rã guisada. — Tomião-se as coxas das rãs, fervem: 
se durante meia hora em agua e sal ; separa-se depois a car- 
ne dos ossos, e refoga-se-a em umk colher de gordura, meia 
de farinha de trigo e uma cebola picada ; ajunta-se depois 
uma garrafa d'agua, um calix de sumo de limão, duas gemas 
d'ovose uma colher de assucar ; deixa-se ferver por um pouco 
e serve-se. 

Pelo mesmo modo se preparão as carnes das cobras e dos 
lagartos, 


0 TATÚÓ. 


Apparecem trez especies d'este animal, e só secome a espe- 
cie menor, que é o tató mirim ; o tatú cavador dos cemiterios 
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tem muita catinga, e o tatú canastra tem a carne muito dura. 

. O tatú mirim tem a carne branca como a de gallinha, as- 
similha-se á carne de vitella, e é saborosa ; não aconselha- 
mos o seo uso às pessoas escrofulosas ou gyphiliticas por ser 
muito escandecente. 

Damos aqui algumas receitas para sua preparação, para quem 
aprecia esta caça. 

Logo que se mata o tatú, é preciso ter-se o cuidado de tirar 
as glandulas, assim como uns caroços que existem por baixo 
das coxas, logares entes, onde fica concentrada toda a catinga 
d'este animal. 


4. Tatú refogado. — Toma-se um tatú, chamusca-se-o, 
e depois deita-se sobre brazas ; por esto processo, sae 0 casco 
facilmente, 

Tendo tirado o casco, limpa-se ; cortão-se a cabeça e 08 
pés, e tendo partido o resto em pedaços, refogão-se em gor- 
dura, com tomates,sal, pimentas, mangerona, salsa e folhas de 
cebola ; ajuntão-se em seguida uma-chicara d'agua,uma colher 
de vinagre e uma colherzinha do polvilho ; ferve-se tudo 
durante meia hora, e gerve-se. 


2. Tatàú ensopado com guandús ou mangalós. — 
Estando o tatú limpo e tirado o casco, frige-se-o inteiro em 
gordura, virando igualmente para frigir de ambos os lados ; 
ajuntão-se uma tigela d'agua,sal, folhas de salsa e de cebola, 

Imentas comarfs, e uma porção de favas ou mangalós ou guan- 

ús ; deixa-se ferver, e estando cozido, ajunta-se uma colher 
de fubá de cangica misturado com um calix de sumo de limão 
e duas colheres de assucar,; ferve-se ainda até reduzir o caldo 
e Bervo-so. 


3. Tatu frito. — Depoisde ter tirado o casco e estar limpo 
otatú, corta-se-o em pedaços e pôem-se de môlho em sumo 
de limão, tomates, salsa e cebola cortada, sal e pimentas , 
passadas seis horas, frigem-so em bastanto gordura é 
gervem-ge. 


4. Tatà guisado com mogango. — Ferve-se um tatá 
em agua, sal, pimentas, salsa, folhas de cebolas e um mo- 
gango partido e limpo ; estando cozido o tatú, tira-se é 
corta-se em pedaços ; refoga-se em gordura, com uma 
cebola picada e apolvilha-se-o com fubá mimoso ; ajuntão-sa 
uma chicara de caldo em que ge ferveo o tatú, e meia duzia 
fe tomates ; serve-se por cima dos pedaços do mogango 
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5. Tatu guisado com polpa de batatas. -. CGor- 
ta-so um tatú em pedaços, e fervem-se em agua, sal, salsa, 
cebola, pimentas comarís e cravo da Índia ; estando cozida 
tira-se a carne, tendo-a passada em farinha detrigo, e refo- 
ga-se a em trez a quatro colheres de gordura ; estando frita, 
tira-se a e rcfoga-ge. na mesma gordura, uma porção de bata. 
tas raladas ; ajunta-se o caldo reduzido à metade, ferve-se, 
mexendo até ficar quasi secco, ajuntão-se então duas gemas 
d'ovos desfeitas n'um calix desumo de laranja azeda ; deita-se 
a carne n'esta polpa, aquece-ss e serve-se junto. 


6. Tati refogado 4 moda com farinha de trigo. 
— Depois de ter tirado o casco e a catinga do tatú, lava-se-o 
com sabão e laranja da terra ou limão azedo ; lava-ge-o em 
seguida em agua fria e corta-se em pedaços que se refogão 
em gordura ; ajuntão-se uma cebola inteira, uma cabeça de 
alho, pimentas da Índia, e meia garrafa de vinho branco ; 
abafa-se logo que principiar a ferver ; estando cozido delie-se 
uma quarta de libra de farinha de trigo, em um calix de 
vinho branco, qug se deita sobre o tatú, mexendo um pouco 
para ligar e serve-ge com o seo inôlho. 

Da mesma maneira se prepara tambem o gambá. 


VEADO. 


Depois do porco do matto, a caça mais estimada 60 veado, 
9 qual abunda no Brazile na Amegica do sul em varias espe- 
cies, como sejão o veado galheiro (cervo) o sussuapára, o 
mateiro, o campeiro, o pardo, o catingueiro eo virá (veado 
pequeno). 

Come-se a carne de todos elles, sendo que a carne dos 
veados pequenos imita a do cabrito, sendo quea dos grandes 
parece-se com a da vacca. À carne dos veados velhos, torna-se 
gecca e dura ; para tornal-a goffrivel é necessario pendural-a 
em um logar arejado, e involta em um panno, durante dois 
a trez dias, conforme a estação mais ou menos quente. 

Prepara-se a carne por muitos modos, e servindo os modos 
ou processos abaixo, para todas ag qualidades de veados. 

Logo que se mata o veado, é preciso cortar-lhe os pés, ou 
pelo menos, rachar as unhas para dar saida à um liquor que 
tem catinga. 
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4. Bifes de veado. — Corta-se a carne de um veado 
em talhadas da grossura de um dedo ; batem-se bem, e invol- 
vem-se em sal, pimenta, salsa e cebola muito bem picada. 

Frige-se, por outra parte, n'uma cassarola, um pouco de 
gordura e deitão-se os bifes n'esta gordura quente, frigindo-os 
de um e outro lado para tomarem uma bella côr,e servem-se 
com quitutes, ou carapicús refogados. 


2. Carne de veado refogada com vagens. — Cor- 
ta-se a carne em talhadas, e frigem-se em gordura de um é 
outro lado, até tomarem boa côr ; tirão-se, e deitão-se na gor- 
dura, duas colheres de farinha de trigo; mexe-se, e accres- 
centa-se uma porção de vagens picadas ; ajuntão-senma gar- 
rafa d'agua, sal, pimenta, mangerona, salsa, folhas de cebolas 
e as talhadas de um limão descascado ; deixa-se ferver com 
pouco fogo, e serve-se. 


3. Carne de veado refogada comchuchús.— Põe-se 
durante dois dias a carne de môlho em vinagre, sal, cebola, 
aipo, gengibre, cravo da India, salsa e mangericão ; tira-se 
e refoga-se em gordura, virando os pedaços para tostarem de 
todos os lados ; apolvilhão-se com farinha de trigo, ajuntão-se 
uma garrafade vinho branco e uma porção de chuchús descas- 
cados e cortados em pedaços, deixando-se ferver sobrebrazas ; 
estando cozidos, servem-se. 


4. Carne de veado ensopada com quiabos. — 
Toma-se a carne do veado, refoga-se-a em duas colheres de 
gordura, uma tigela d'agua, sal, salsa, nma cebola cortada, 
pimentas comarfs, meia duzia de tomates, e uma colher- 
zinha de polvilho desfeita em meio calix d'agua, de coco da 
Bahia, o sumo de um limão, e uma porção de qniabos cortados 
em rodellas ; deixa-se ferver atéo caldo ficar reduzido a trez 
chicaras, e serve-se. 


5. Carne de veado frita, e com pirão de batatas. 
— Corta-se a carne do veado em talhadas finas que se salpi- 
cão com sal e pimentas, e frigem-se em manteiga com duas 
cebolas picadas. Por outra parte, cozinha-se nma porçãode 
batatas, que estando cozidas, são descascadase amassadas, de 
maneira & formarem uma massa homogenea que se põe a 
ferver com leite muito gordo, ou de preferencia, nata de 
leite; deixa-se ferver, mexendo bem para não queimar no 
fundo, e chegando áconsistencia necessaria, deita se-a n'um 
prato ; põe-se por cima a carne com a manteiga, e serve-so. 
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6. Carne de veado guisada com favas. — Corta-se 
a carne em pedaços, e plem-se a ferver com agua, sal, alga- 
mas pimentas, salse, folhas de cebolas, gengibre rapado, 
uma porção de favas verdes ; estando a carne cozida, frige-se 
um pouco de farinha de trigo em uma colher de manteiga, 
até tomar côr ; deitão-se n'essa occasião um oalix de vinagre, e 
o caldo em que se cozinharam a curne e as favas ; deixa-se 
reduzir o caldo, tornão-se-lhe apôr a carne e as favas,e tendo 
aquecido-tudo junto, serve-se, 


7, Carne de veado guisado com pepinos. — To- 
ma-se a carue do veado que se corta em talbadas da gros- 
sura de um dedo, batem-se um pouco, temperão-se com sal, 
pimentas, sales picadinha e gengibre rapado ; põe-se a 
ferver durante cinco minutos em agua que já se acha quente 
sobre o fogo; tirão-se involvemn-se em pão ralado, e fri- 
gem-se em manteiga ; depois de fritas de um e outro lado, 
tirão-se da gordura, na qual se deita uma poição de codeas 
de pão ralado, com uma colher de nssucar ; mexe-se. é ajun- 
tão-se um calix de vinho branco, e dois de agua, o sumo de 
dois limões, um limão cortado em talhadas, duas gemas de 
ovos, e uma porção de pepinos descuscados e cortados em 
filetes ; deixa-se ferver um pouco, ajuntão-se as talhadas da 
came, e depois de ferver um pouco, servem-se. 


8. Lombinho de veado refogado, — Larleião-se os 
dois Jombinhos do veado com toucinho, e póem-se de môlho 
durante quarenta e oito horas em vinagro, sal, cebola, folhas 
de salsa e de louro ; plem-se-os depuis n'uma panella entre 
lascas de toucinho, com doze tomates, mais alguns pedaços 
de carne de veado, meia chicara de agua, e meia garrafa do 
vinho branco, e deixão-se ferver durante duas trez horas, e 
tira-se a carne. Derretem-se, por outro lado, duas colheres de 
manteiga com uma colher de farinha de trigo, ajuntando o 

“caldo da carne ooado, alguns carapicús fervidos ; deixa-se 
ferver até o caldo ficar reduzido a trez ou quatro ohicaras; 
deita-se este môlho sobre os lombinhos e serve-se. 


9. Lombo de veado à caçador. — Os apreciadores 
de caça, não gostão da carne do veado com muitos acepipes 
6 temperos ; só usão de esfregar o lornbo con; sal e assal-p no 
espeto sobre um fogo moderado. para cozinhar de vagar é 
nr boa côr ; comein-o, espremendo sobre elle sumn de 
imão. 
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40. Lombo de veado à princeza. — Toma-se o lombo 
do veado, lardein-se-o com tiras finas de toucinho, e põe-se de 
môlho em vinho branco com sal, salsa, pimenta, noz mos- 
cada, gengibre, e cravo da India ; depois de trez dias, tira- 
se, tendo-o involvido em papel untado com manteiga ; 
asga-se no espeto, e estando assado, tira-se o papel, e invol- 
ve-se-o em pão ralado ; passa-se em manteiga derretida e 
deixa-se assar até tomar boa côr; serve-se com o môlho 
que pingou, e ao qual se ajunta umcalix de vinho branco ; 
dando uma fervura, e coando, serve-se. 


441. Lombo de veado refogado com feijão branco. 
— Refoga-se o lombo em quatro colheres de gordura ; apolvi- 
lba-se-o depois de cozido com duas colheres de farinha de 
trigo; ajuntão-se nmachicara de vinagre, uma garrafa d'agua, 
sal, umas pimentas comaris, salsa, uma cebola cortada, noz 
moscada rapada, e uma porção de feijão branco ou guandús, 
posta de môlho durante duas horas em agua fria ; deixa-so 
ferver tudo durante duas a trez horas, sobre um fogo mode- 
rado e serve-se. 


42. Lombo de veado assado na grelha. — Lar- 
deia-se lombo, com tiras finas de toucinho, salpica-se-o com 
sal e unta-se-o com sumo de pimentas comarís, alhos, cebolas 
picadinhas, e sumo de laranja azeda ; deixa-se-o n'estes tem- 
peros durante seis horas, e assa-se na grelha sobre fogo 
vivo, de um e outro lado para tomar boa côr, e serve-so com 
o seo proprio môlho, ao qual se ajunta um pouco de mostarda 
moida, ou de preferencia, mostarda ingleza ; se o môlho fôr 
pouco, ajunta-se um calix de vinho branco. 


43. Lombo de veado assado com capa de ovos. 
— Esfrega-se o lombo com sal, sumo de limão, cobre-se-o 
com talhadas de cebolas, salsa, cravo da India e gengibre ; 
involve-se e enfia-se no espeto ; estando assado, tira-se-o 
do espeto, e tirão-se o toucinho que o involvia e bem assim os 
temperos ; posto n'uma cassarola grande, cobre-se com a 
nassa seguinte : uma mão de pão ralado, quatro gemas 
d'ovos, uma colher de assucar, canella em pó, um pouco de 
gal, o sumo de um limão, vinho branco quanto basta para for- 
mar um mingão espesso ; mette-se-o assim no forno e serve-se 
com algum compote ou salada. 


14. Lombo de veado ensopado com tayoba. — 
Derretem-se trez colheres de manteiga e corão-se n'ella duas 
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colheres defarinha de trigo ; deita-se depois o lombo cortado 
em talhadas, ajuntão-se uma garrafa d'agua, sal,poucas pimen- 
tas, salsa, folhas de cebola o uma raiz de tayoba ou inhame 
cozido em agua e sal, e cortado em talhadas ; deixa-se ferver 
durante una hora sobre fogo moderado, c serve-se. 


45. Lambo de veado estufado com hervilhos. — 
Lardeia-se o lombo de veado com alguns pedaços grossos de 
toucinho teuperado com sal, pimentas da India eos pedaços 
de um dente de alho, e põe-se-o n'uma panella sobre lascas 
dé toucinho, duas chicaras d'agua, uma cebola espetada com 
cravos da India e canella ; tapa-se bem a panella, e ferve-se 
sobre brazas atê ficar cozido. 

Por outro lado, ferve-se uma porção de hervilhas novas 
em agua e sal ; depois de escorridas, refogão-se no caldo do 
lombo, e servem-se com o lombo. 


16. Lombo de veado estufado com couve flor. — 
Põe-se o lombo de môlho em vinho branco, sal, pimentas, ce- 
bolas, alho, gengibre, mangericão e maungerona; passadas 
viute e quatro horas, tira-se e involve-se-o em lascas de tou- 
cinho, collocando-o n'uma panella com uma porção de couve- 
flor, ou, na falta, repolho picado muito fino, e segurando bem 
a tampa; ferve-se sobre um fogo regular até ficar cozido, e o 
caldo reduzido, e serve-se. 


47. Lombo de veado guisado com mangalós. — 
Lardeia-se o lombo com tiras finas de toucinho ; ferve-se-o 
em agua, sal, salsa, pimenta, folhas de cebola e gengibre ; 
enfia-se-o no espeto e assa-se sobre um fogo forte até ficar 
quasi assado ; cozinha-se no caldó uma porção de mangalós, 
ajuntando-lhes uma colher de farinha de trigo desfeita em 
uma chicara de sumo de laranja da terra azeda, uma colher de 
assucar, até o caldo ficar reduzido e os mangalós ficarem 
quasi seccos ; ajunta-se então o môlho que pingou do lombo 
assado, e serve-se, deitando o feijão por cima do lombo. 


18. Pá de veado enrolada. — Tomão-se as duas pás do 
veado, tirão-se-lhes os ossos, e alguma carne, que se pica com 
outro tanto de toucinho , umas cebolas, salsa, sal e pimentas, 
e amassa-se com dois ovos inteiros e uma porção de miolo de 
pão humedecido com caldo; est-nde-se essa massa sobre a 
parte interior da pá batida, e enrola-se-a ficando a massa da 
parte de dentro ; atão-se os rolos com uma linha para se con- 
servarem com esta fórma; refogão-se em manteiga bem 
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quente ; ajuntão-se duas cebolas, salsa, mangerona, gengibre e 
uma garrafa de vinho, deixando-se tudo ferver durante duas 
horas, até ficarem bem cozidos, e tendo o cuidado de consger- 
var a panella bem tapada; deitão-se n'um prato e cobrem-se 
com o môlho coado e reduzido, e servem-se. 


49. Pá de veado refogado com beterraba rouxa. 
— Unta-se a pá com sal e snmo de limão, e assa-se-a um 
pouco no espeto, sobre uma labareda para ficar tostada exte- 
riormente; tira-se-a depois, e deita-se numa panella com 
uma porção de beterraba rouxa, descascada e cortada em pe- 
quenos pedaços, uma garrafa de vinho tincto, noz moscada 
rapada, e o sumo de uin limão; deixa-se ferver sobre um fogo 
moderado darante duas horaé, e serve-se com as beterrabas. 


20. Pá de veado ensopado com castanhas do 
Pará. Corta-se a carne das duas pás do veado, e depois cor- 
ta-se-a em pequenos pedaços e refogão-se em gordura bem 
quente ; mexe-se, e ajnntão-se uma colhcr de farinha de trigo, 
uma tigela d'agua, sal, algumas pimentas, uma cebola cortada, 
salsa, mangerona e uma porção de castanhas do Pará; deixa- 
se cozinhar sobre um fogo moderado até tudo estar cozido ; 
tirão-se a carne e as castanhas, e faz-se reduzir o caldo, in- 
corporando-o com uma gema d'ovo e um calixde sumo de 
laranja azeda; e serve-se. 


24. Pá de veado guisada com carurú. — Ferve-se 
a pá do veado em agua, sal, pimentas, salsa, folhas de cebola, 
louro e gengibre ; estando cozido, separa-se a carne dos ossos, 
e corta-se-a em pedaços. 

Por outra lado, derretem-se duas colheres de manteiga 
ajuntão-se uma cebola picada, o caldo da carne, uma colher de 
polvilho, doze tomates, e uma porção de carurá ; deixa-se 
reduzir, e quando estiver cozido, põe-se a carne e serve-se com 
angú de fubá de moinho. 


22. Pá de veado guisada com espargos. — Fer- 
ve-se a pá do veado em agua, sal, cebola, gengibre, pimentas, 
salsa e uma porção de renovos de espargos amarrados em 
feixe ; estando a pá cozida, separa-se a carne dos ossos, e invol- 
ve-se em pão ralado ; frige-se-a em manteiga, deitão-se os 
renovos dos espargos sobre um prato, com a carne frita por 
cima, despeja-se sobre o todo o caldo coade e reduzido, é 
servo-ge. 
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23. Quarto de veado de escabeche e assado no 
espeto. — Apara-se o quarto do veado, e Tardeia-se a parte 
exterior com toucinho, pondo-o de môlho em vinagre forte, 
com cebolas, dois dentes d'alho, salsa e folhas de louro, uns 
cravos da India, algumas pimentas verdes, sal e gengibre ; 
deixa-se-o durante quatro a seis dias; enfia-se-o depois no 
espeto e assa-se, bumedecendo-o com o môlho que pingou do 
quarto, e ao qual se ajuntão duas colheres de manteiga, e um 
calix de vinho branco. 


24. Quarto de veado com capa assado no forno. 
— Toma-seo quarto de veado, bate se-o de um e outro lado, 
salpica-se-o de todos os lados, com 6al e pimenta moida; dei- 
xa-ge-o assim durante vinte e quatro horas ; depois faz-se uma 
massa com oito ovos, uma colher de sal, uma Ebra de farinha 
de trigo, e um pouco de noz moscada ; depois da massa promp- 
ta, involve-se o quarto com esta massa, e untando-a de gordura, 

õe-se o quarto no forne quente pira astar; em duas a trez 
oras, estará cozido e tostado, entiio, e serve-ge. 


2b. Quarto de veado estufado com carás. — 
nf pe o quarto do veado, involve-se-o em pão ralado, 
cobre-se-o com uma lasca de toucinho, e põe-se em umn 
panella com uma garrafa d'agua, outra de vinho branco, sal, 
vimentas, gengibre rapado, uma ceboli cortada e uns carás 
cozidos, descascados e cortados em rodelias ; tapa-se a panella 
1 deixa-ge ferver perto do fogo até a carne ticar cozida ; tira- 
4e então, 6 pôc-se-a no prato com o cará em roda ; engrossa-se 
o caldo com duas gemas d'ovos batidas em uma chicara de 
vinagre, e serve-se. 


26. Quitute de carne de veado. — Toma-se a carne 
do veado, assada, que ge separa dos ossos, e se corta em peda- 
ços, estendo feito um môlho com duas colheres de farinha de 
trigoe uma colher, de assucar, que se frigem em trez colheres 
de manteiga, até tomarem boa côr; ajuntão-se uma garrafa do 
vinho branco, as talhadas de um limão descascado, uma por- 
ção de passas escaldadas, outro tanto de amendoim torrado e 

ocado ; deita-se a carne na cassarola, ferve-se durante uma 
Lora e serve-go, 
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AVES SILVESTRES, 


O jacú, o mútum, o pavão do matto o araçari, o tucano, 
o guache ou japú, o picapão e a seriema, são aves de carne 
preta que se cação no Brazil para servirem de alimento; mui- 
to variados são os nodos de preparal-as, e passamos a expôr 
as melhores receitas conhecidas ; e visto que a carne das aves 
mencionadas acima, são similhantes e são preparadas pela 
mesma maneira, as reuuimos cm um só artigo; de sorte que a 
preparação indicada para uma ave, deverá ser extensiva a 
todas as aves acima mencionadas. 


4. Jacú, mutúm, pavão do matto,etc., assados no 
espeto. — 'Toma-se um jacú etc; depois de depennado e 
limpo, lardeia-se o peito com duas carreiras de tiras finas de 
toucinho, ou involve-se a ave toda cm uma lasca de toucinho, 

mo se cobre depois com pupel untado de manteiga, e assa-se 
doradis uma hora ; tira-se depois o papel e se polverisa com 
sal moido o toucinho em que alia está involvida ; dá-se mais 
umas voltas, até ficar de boa côr e serve-ge com salada de 
folhas de borragem, ou com um mólho picante, ou tambem 


com um compote. 
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2. Jacà, mutúm, etc. recheados assados no espe 
to— Picão-se uma quarta de toucinho, o figado de duas galli- 
nhas, uma mão cheia de miolo de pão embebido de leite, una 
de carapicús, uma colher de assucar, pouco sal, noz moscada é 
cravo da India, e faz-se um recheio com o qual se enche 
um mutúm ; lardeia-ge o peito com duas carreiras de tiras finas 
de toucinho, enfia-se-o no espeto, involve-se-o em papel 
untado de manteiga e assa-se-o durante uma hora; tira- 
se o papel,e salpica-se-o com um pouco de sal e pimenta 
moida; assa-se-o ainda um pouco para adquirir boa côr eserve-se, 


3.Jacú, mutúm.etc.,recheadoseestutados. — Amas- 
sa-se uma mão cheia de mioio de pão atmobecido em leite com 
uma quarta de manteiga de vacca, duas gemas de ovos, duas 
colheres de assucar, um punhado de passas escaldadas em agua 
quente, sal, cardamomo socado e uma mão de carapicús bem 
picados : enche-ge a ave com este picado, cose-se a abertura e 
deita-se n'uma panella sobre lascas de toucinhó com meia 
libra de carne de porco salgada e“picada, duas cebolas, cravo 
da India, salsa, uma chicara d'agua e outra de vinho branco ; 
depois da panella bem tapada, deixa-se ferver no forno ou 
entre brazas, e deixa-se cozinhar durante uma hora ; serve- 
se com o sco môlho coado, e tirada a gordura. 

Tambem póde-se rechear a ave com carne de porco salgada, 
e picada com meia quarta de toucinho, o figado da ave, uma 
mão cheia de carapicús ou, na falta, codeas de pão raladas e 
humedecidas com vinho branco, uma cebola e umas pimentas, 
fervendo a ave com os adjuntos acima indicados ; póde-se 
ainda encher a ave com cenouras cortadas em pedaços peque- 
nos, em vez da carne de porco, pondo tambem alguns pedaços 
para cozerem com os mais temperos;'é este um dos melhores 
modos de preparar-se estas aves. 


4. Jacú, mutúm, etc., refogados com creme é 
laranjas. — Assa-se uma ave no espeto ( sem lardeal-a e nem 
recheada) ; estando cozida, corta-se-a em pedaços que se põem 
numa cassarola, na qual se acha já fervendo, uma colher de 
manteiga com uma colher de farinha de trigo, uma chicara 


de vinho branco e o sumo uma laranja doce ; e tendo fervido 
mais uma vez, serve-se. 


5. Facú, mutim, etc., refogados com castanhas do 
Pará. — Involve-se uma ave em uma lasca fina de toucinho, é 
assa-se no espeto ; estando cozida, corta-se em pedaços que 8 
fervem com uma chicara de leite, uma colherinha de polvilho, 
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pouco sal, salsa, folhas de cebola e scrve-se em cima de cas- 
tanhas do Pará, cozidas em agua, sal, descascadas, socadas e 
reduzidas a polpa e humedecidas com uma colher de gordura 
e uma chicara de leite. 


6. Jacú, mutúm, etc., ensopados com quiabos. — 
Toma-se a ave, frige-se-a um pouco em duas colheres de gor- 
dura, virando-a de todos os lados; corta-se-a depois em peda- 
ços que se tornão a pôr na panella, accrescentando, em seguida, 
uma tigela d'agua, sal, salsa, folhás de cebola e algumas 
pimentas comaris; deixa-se ferver durante trez quartos de 
hora, ajunta-se um calix de sumo de laranja da terra mistu- 
rado com duas gemas de ovos, uma colherzinha de polvilho e 
uma porção de quiabos cortados ; deixa-se acabar de cozinhar 
e serve-se. 


7. Jacu, mutúm, etc. ensopados com cará do ar.— 
“Corta-se a ave em pedaços e refogão-se com uma cebola pica-. 
da e uma colher de assucar, em duas de gordura, virando os 
pedaços para corarem dos dois lados ; accrescentão-se em se- 
guida uma tigela d'agua, uma colher de fubá mimoso, um 
cará do ar descascado e cortado em pedaços, gal, pimentas, 
salsa, cominho e uma chicara de suino de laranja du terra; 
deixa-se ferver durante uma hora, e estando cozido, serve-se, 


8. Jacú, mutúm, etc., guisados.—Toma-se a avee fer- 
ve-se-a durante uma hora em agua com sal, salsa, é um calix 
de aguardente ; depois corta-se-a em pedaços, refogão-se em 
duas colheres de gordura, com uma cebola picada, um pouco 
de farinha de trigo; accrescenta-se o caldo reduzido, e fervem- 
se durante um quarto de hora; antes de servir, espreme-se 
sobrea carne o sumo de um linão e manda-se á mesa depois 
do môlho bem reduzido. 


9. Jaci, mutúm, ete., guisados com batatinhas. — 
Ferve-se a ave com uma porção de batatas descascadas, em 
agua com gal, pimentas, folhas de salsa; cebola, gengibre e 
mangerona;e estando cozida, tira-se a ave, corta-se-a em 
pedaços, e refogão-se com duas colheres de manteiga ; accres- 
centando o caldo 'coado e bem reduzido, deixa-se ferver mais 
um quarto de hora, e serve-se sobre as batatas pisadas, pos- 
tas n'uma massa homogenea, misturadas com quatro gemas 
d'ovos, e fritas n'uma cassarola em duas colheres de manteiga. 


40. Jacú, mutiúm, etc.; refogados com tomates. — 
Corta-se a ave em pedaços ; deixa-se ferver em agua, sal, salsa, 
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imenta, algumas folhas de repolho, cravo da India e um ca- 
ix de sumo de laranja da terra; estando cozida, tirão-se os 
pedaços que se involvem em pão ralado e refogão-se em gor- 
dura, virando-os para o outro lado ; achando-se fritos, accres- 
centão-se em seguida uma duzia de tomates, uma chicara de 
vinho, o caldo reduzido. e coado, um punhado de carapicús 

icados, e uma colher de assucar; deixa-se ferver mais meia 


ora sobre brazas e serve-se. 


ARÁRAS, PAPAGAIOS, MARACÁNAS, PERIQUITOS. . 


Como a carne d'estes passaros é muito similhante, e como 
pertencem á mesma familia, por isso reunimos aqui os modos 
de preparal-os. 


4. Aráras, papagaios, etc. refogados.—Toma-se uma 
ave gorda, refoga-se a manteiga, corta-se-a depois em pedaços; 
etendo corado, na mesma manteiga uma colher de farinha 
de trigo, e uma cebola bem picada, deitão-se-lhe os pedaços, 
e accrescentão-se uma chicara de vinho branco uma colher de 
vinagre, outra de assucar, pouco sal, noz moscada, cravo da 
India e canella, e deixa-se cozinhar sobre pouco fogo ; para o 
fim, ajuntão -se duas gemas de ovos desfeitas em um calix do 
cognac e serve-se. E 


2. Aráras, papagaios, etc. refogados com beringe- 
las. —Corta-se a ave em pedaços ; põe-se-a de vinho-d'alho com 
sal, sumo de pimenta comari, salsa q folhasde cebola picadas, 
passadas quatro a cinco horas, involvem-se em farinha de 
mandioca, refogão-se em duascolheres de gordura, e accres- 
ccutão-se duas chicaras d'agua, um calix de sumo de laranja 
da terra, e uma duzia de beringelas recheadas com um pica- 
do feito do figado da ave, um pouco de toucinho inuito bem 
picado, queijo ralado, e rniolo de pão humedecido com vinho 
e assucar ; (na falta de beringelas, póde-se usar de bananas da 
terra) ; ferve-se durante meia hora perto do fogo, e serve-ge, 

3. Aráras, papagaios, periquitos, etc. assados no 
espeto. — Toma-se a ave gorda, esfrega-se-a por dentro e 
por fóra com sal e pimenta comarí, enfia-se-a no espeto e asça- 
"se-a sobre fogo moderado, e. humedecendo-a com nata de leite; 
estando assada, deitão-se ás colheres sobre a mesma duas 
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gemas de ovos amassadas com uma colher de fubá mimoso, 
pouco sal e canella, e diluidas em uma chicara de leite; 
estando a ave cozida, serve-se com alguma saladá ou compote. 


4. Arára, papagaio, etc. recheados e assados no 
espeto. --- Pica-se o figado da ave com meia quarta de tou- 
cinho, dois ovos cozidos, uma cebola e salsa; mistura-se o 
todo com sal, pimentas, azeitonas, e uma mão cheia de 
codeas de pão raladas humedecidas com agu ardente, e 
enche-se a ave com esta massa; cose-se a abertura é 
lardeia-se o peito com tiras finas de toucinho; enfia-se a 
ave no espeto ; involve-se-a com lascas delgadas de toucinho, 
e assa-se sobre fogo regular ; estando cozida, tira-se a capa 
de toucinho,e dão-se mais umas voltas até o assado ter tomado 
boa côr, e serve-se com algum compote. 


5. Arára, papagaio, etc., assados no forno. — 
Enche-se a ave com seos miudos e comtquatro ovos cozidos e 
picados, sal, pimenta e uma cebola picada ; cose-se a abertura 
e refoga-se a ave em trez colheres de gordura, virando-a para 
corar de todos os lados; tapa-se depois a panella, e deixa-se 
acabar de assar ou no forno ou sobre brazas ; estando cozida, 
serve-se com algum môlho picante ou salada. 


6. Arára, papagaio, etc. cozidos com arroz. — 
Refoga-se a ave cortada em pedaços em trez colheres de 
gordura; tirão-so, e refoga-se na mesma gordura quando 
estiver bem quente, um prato de arroz escolhido e lavado ; 
mexe-se, e estando bem quente, acorescentão-se uma garrafa 
d'agua, sal, salsa, uma cebola cortada, duas pimentas comaris, 
quatro a cinco tomates, e a oamne da ave ; deixa-se ferver du- 
rante um quarto de hora ; tira-se a panella do fogo activo, e 
deixa-se seocar o azroz, collooando a panella perto do fogo e 
serve-so. 


7. Arára, papagaio,eto.guisadoscomgerumbeba. 
— Ferve-se a ave com sal, pimenta, salsa, folhas de cebola, 
mangerona e um ou dois marmelos partidos em quatro; es- 
tando cozida, tira-se A ave, e corta-se-a em pedaços. 

Refogão-se uma colherde farinha de trigo, em duas colhereg 
de manteiga, a uma cebola picada ; deixa-se ferver, mexendo 
até ficar de côr alambreada escura ; deitão-se depois a carne eo 
caldo coado e reduzido a duas chicaras de liquido, e uma por- 

de fructas de gerumbeba decascadas e partidas ; deixa-se 
rver durante meia hora sobre brazas, serve-se. 


17 
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8. Arára, papagaio, etc., guisados com pinhões, 
— Ferve-se aave cm agua esal, com uma porção de pinhões ; 
estando cozida, tira-se-a, e separando a carne dos ossos, corta- 
se em pedaços, é apolvilhão-se com pão ralado e uma cebola 
picada: descascão-se e socão-se os pinhões cm uma massa que 
se frige n'uma cassarola, com duas colheres de manteiga ; 
deita-se esta massa frita em um prato, colloca-se pór cima a 
carne com seo môlho e serve-se. 


PERDIZES, CODORNIZES, COTOVIA ou CODORNIZ DO 
CAMPO. 


São estes os passaros mais caçados nas campinas do Brazil, 
e como as suas carpes e modos de preparal-os são identicos, 
por este motivo, reunimos aqui as receitas, podendo outro qual- 
quer passaro ser preparado pelas mesma., 


21. Perdiz, codorniz, cotovia refogadas. — Toma- 
se a ave, esfrega-se-a com sal e pimenta, e involta em lascas 
de toucinho, põe-se-a n'uma panella, com uma libra de carne 
de vacca gorda, sal, pimenta, salsa, coentro, folhas de cebola, 
ama chicara agua, e um calix de sumo de laranjá da terra ; 
tapa-se a panella e deixa-se ferver durante uma hora sobre 
fogo moderado ; refogão-se depois uma colher de farinha de 
trigo, duas colheres de manteiga, frige-se £, ave n'esta mis- 
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tura, e accrescenta-se logo o caldo em que se cozinhou 
a ave; deixa-se cozinhar mais meia hora, e serve-se. 


2. Perdizes, codornizes, etc. assadase refogadas. 
— Picão-se os iniudos da ave com meia quaita de toucinho, 
sal, salsa, pimenta, uma cebola e dois ovos cozidos ; enche-so 
a ave com esta massa, cose-se a abertura, e refoga-se a ave cm 
gordura, virando-a de todos os lados ; enfia-se-a depois no es- 
peto,e involta em papel uutado de gordura. assa-se sobre 
fogo regular e serve-se com algum môlho picante ou salada. 


P.r iv essada. 


3. Perdizes, codornizes «tc. desossadas e refoga- 
das. — Tomão-se as aves sensdas no espeto, tirão-se-lhes os 
ossos, e pica-se a carne coa cobvla, salsa, um dente de alho, 
sal e “pimenta ; refoga-so éste picado em manteiga, e molha-se 
com um calix de vinho branco no qual se desfez uma pitada 
de polvilho ; servc-se sobre torradas de pão. 


4. Perdizes, codornizes, etc. de escabeche. — Acha- 
tão-se as perdizes com uma palmatoria, e púem-se de mô- 
lho, com sal, pimenta, cebola, cravo da India e sumo de limão; 
passadas quatro horas, passão-se em manteiga derretida, e 
assão-se na grelha de um e outro lado; servem-se com sa 
lada, ou môlho picante. 


6. Perdizes, codornizes, etc. refogadas à moda. 
—Cortão-se as aves pelo meio, esfregão-se com sal e pi- 
menta e frigem-se em manteiga ; tirão-se depois de fritas 
dos dois lados ; deitão-se na mesma manteiga uma mão cheia 
de pão ralado, outro tanto de carapicús, uma cebola picada ; 
frige-se um pouco, mexendo, é accrescentão-se um calix de 
vinho e umas talhadas delimão decascadas; dá-se mais uma 
fervura e serve-so sobre as aves. 
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6. Salada de perdizes, codornizes, eto. assadas. 
— Toma-se a ave assada no espeto, tira-se toda & carne e 
corta-se em pequenos pedaços; faz-se o mesmo com uma 
duzia de sardinhas de Nantes, duas cebolas, duas maçãs e 
uma duzia de batatinhas; mistura-se tudo sem machucar, 
accrescentão-se vinagre, azeite doce,gal, pimenta, salsa picada 
e serve-se, 


7. Perdizes, codornizes, eto. chamuscadas. — 
Depennão-se e limpão-se as aves, e enfiadas no espeto assão- 
se um pouco sobre uma labareda ; lardeião-se depois com 
toucinho e acabão-se de assar sobre fogo moderado, hume- 
decendo-as com vinho branco,ao qual ajuntaram-se um pouco 
de sal, salsa picada, sumo de pimentas e de alho ; estando 
cozido, serve-se com algum môlho picante. 


8. Perdizes, coodornizes, eto. pioadas e refogadas, 
—Assão-se as aves no espeto, tirão-se depois 08 ossoB,e corta-so 
a carne em pedaços ; ajuntão-se gal, salsa, oobola picada, duas 
pimentas, uma colher de manteiga,uma mão oheia de pão ralado, 
um pepino grande descascado, picado e sem miolo, e ferve-se 
tudo com uma. chicara de vinho; tendo accrefcentado umas 
talhadas de limão descascado, serve-se. 


9.Perdizes, codornizes, etc. refogadas com sa- 
pucaias. — Partem-se em pedaços as aves assadas no espe- 
to; por outra parte faz-se um môlho com duas chicaras de vi- 
nho, duas gemas de ovos batidas, uma pitada de polvilho, uma 
prrção de fructas de sapucaia decascadas ecortadas,uma colher 
de assucar, o sumo de um limão, pouco sal e noz moscada ; 
deita-se a carne n'elle, deixa-se ferver mais durante um quarto 
de hora, e serve-se. 


10. Perdizes, cadornizes, eto. refogadas com ora. 
pro-nobis. — Tomão-se as aves, partem-se-as em pedaços, 
e refogão-se em pouca gordura, virando-as dos dois lados 
para corarem ; accrescentão-se uma cebola picada, uma colher 
de fubá mimoso, duas chicaras d'agua, sal, pimenta, salsa, 
uma porção de ora-pro-nobis e o sumo de uma laranja da 


terra; ferve-se durante mais meia hora e serve-se com angá 
- de fubá de moinho. 


11.Perdiges, codornizes, etc. assadasno espeto. 
Póem-se as aves de môlho com sal, pimentas picadas, salsa 
picada e meio dente d'alho, e depois de estarem bem impre- 
gnadas, lardeião-se as aves com tiras finas de toucinho, enfião- 
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e no espeto, 6 assfio-se sobre fogo moderado, humedecendo 
com leite quente ; estando cozidas, serve-sem com saladas, 
algum compote ou com legumes, 


Coioruta, 


12. Perdizes, codornizes, etc. assadas no forno. — 
Picão-se os miudos das aves com una cebola, ealsa, meia 
quarta de toucinho, sal, pimentas, dois 6vos cozidos e meia 
duzia de tomates ; enche-so a ave com este picado, cose-se a 
abertura, e deita-se n'uma panella guarnecida de lascas de 
toucinho, com mais alguns tomates, um calix de vinho e as 
talhadas de um limão descascado ; tapa-se bem a panella e 
deixa-se ferver entre brazas ou no forno ; é estando cozido, 
serve-so com seo proprio inôlho coado e desengordurado. 


13.Perdizes, codornizes, etc. assadas no búrralho 
com mandioca. — Esfregão-se as aves com sal e sumo 
do pimenta ; enleião-se em lascas finas de toucinho, e deitão- 
se no burralho com algumas mandiocas ; estando cozidas 
tirão-se. ; desenleia-se o toucinho, e serve-se com as man- 
diocas descascadas, e com um môlho feito de leite fervido com 
uma colher de assucar, um pouco de canella socada e incor- 
porado com duas gemas d'ovos desfeitas n'um calix de vinho. 


44. Perdizes, codornizes, etc.cozidas com chuchús. 
— Ferve-e a ave com meia quarta detoucinho, sal, salsa, pimen- 
tas, mangerona, folhas de cebola, gengibre, meio dente d'alho, 
e um pouco de coentro ; estando cozida, tira-se a ave, reduz- 
se o caldo coado, e torna-se a deitar a:ave partida na panella 
com uma porção de chuchús e uma colherzinha de polvilho des- 
feito n'um calix de sumo de laranja da terra ; ferve-se mais 
durante meia hora e serve-ses 


45. Perdizes, codornizes; etc. ensopadas com mo- 
ranga. — Passa-se a ave em gordura, corta-se depois em 
pedaços e tendo accrescentado uma tigela d'agua, sal, salsa, 
pimentas, cominho, folhas de cebola e uma moranga decas- 
cadijtem miolo e corta!” "m pedaços, ferve-se até estar co- 
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zida e o caldo reduzido ; serve-se depois de accrescentar O 
sumo de um limão batido com uma gema d'ovo. 


46. Perdizes,codornizes,etc.ensopadas comguan- 
dús. — Refoga-se uma colher de fubá mimoso com duas co 
lheres de gordura, deita-se-lhe depois a ave cortada em peda- 
ços, virão-se, para todos os lados, e ajunta-se depois uma pur- 
ção de guandús cozidos em agua e sal ; mexe-se, e deixa-sefer- 
ver durante mais meia hora ; accrescenta-se por fim um calix 
de vinagre e serve-so. 


47. Perdizes,codornizes, etc.fritasde escabeche. 
— Cortão-se as aves cm pedaços, e pôemn-se de môlho em su- 
mo de laranja da terra, com sal, pimentas, meio dente d'alho, 
salsa , e folhas de cebola ; passadas seis horas, enchugão-se 
os pedaços, frigem-se em manteiga com uma cebola picada, 
e polverisados com uma porção de farinha de milho ou de 
mandioca e servem-se. 


48. Perdizes, codornizes, etc. fritas com capa. — 
Cortão-se as aves em pedaços, esfregão-se com sal, sumo 
de pimentas e alho ; involvem-se em farinha de trigo, e 
passão-se em gemas d'ovos ; polverisão-se com oanella e um 
pouco de assucar, e frigem-se em gordura de um e outro 
lado ; servem-se,deitando por cima de cada pedaço uma roda 
dc limão descascado e espremido, e por cima de tudo, o sumo 
de um limão. 


19. Perdizes, codornizes, etc. fritas com polpa de 
beterraba. — Socão-se as aves cortadas em pedaços, com 
sal e pimenta da India moida, e frigem-se em bastante gor- 
dura, com uma cebola picada e uma mão cheia de pão ralado . 
deita-se a carne n'um prato,com polpa de beterrabas roxas co- 
zidas em agua e sal, raladas e misturadas com um calix de 
vinagre ; se ficarem muito azedas, ajuntará-se-lhes uma colher 
de assucar ; despejando a gordura com o pão ralado, serve-se. 


20. Perdizes, codornizes, etc. guisadas com abobo- 
ra d'agua. — Fervem-se as aves com agua e sal ; estando 
quasi cozidas, tirão-se, cortão-se em pedaços, e frigem-se em 
duas colheres de gordura ; socão-se com farinha de trigo; accres- 
centa-se uma porção de aboboras d'agua descascada e cortada 
em pedaços pequenos ; deitão-se-lhe o caldo, salsa, folhas de 
cebola, um pouco de coentro, uma colherzinha de polvilho é 
o sumo de uma laranja da terra ; deixa-se ferver durante meis 
hora, ou de preferencia até o caldo ter gecrado, e serve-se. 
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24. Perdizes, codornizes, etc. guisadas com cara- 
tinga. — Cozinha-se uma ave com uma caratinga, em agua 
e sal; estando a ave cozida, tira-se, e deixa cozinhar a caratin- 
ga, até ficar tambem cozida, o que se conhece podendo tras- 
passal-à com facilidade com uma pcnna, e tira-se tambem. 
Refogão-se uma cebola picada e uma duzia de tomates em duas 
colheres de gordura ; accrescentão-se uma chicara d'agua, um 
calix de sumo de limão, salsa, meio dente d'alho e meia colher 
de assucar ; deixa-se ferver mais | ma vez, e deitão-se-lhe a 
ave e a caratinga cortada em pedaços ; ferve-se mais um pou- 
co e serve-se. 


POMBOS JURUTÍS, TORQUAZES E ROLAS. 


As carnes d'estas pombas são excellentes, principalmente no 
principio da secca, estando ellas mais gordas n'esta occasião ; 
o modo de preparal-as é o mesmo para todas : á pomba tor- 
quaz depois de depennada, deve-se cortar o sobre-tudo, por que 
contem umas pequenas bolsas cheias de um oleo muito catin- 
guento ; é preferivel arrancar-lhe o rabo em quanto ella está 
quente, e é este um dever que cabe ao caçador. 


4. Pombas torquazes, rolas, etc. assadas no es- 
peto.— Estandolimpas asaves, mettem-se os pés para dentro, e 
. estando enfiadas no espeto, assão-se, humedecendo-as, com um 
môlho feito de vinagre, manteiga derretida, sal e pimenta ; 
estando assadas, toma-se o môlho ao qual se accrescentão 
os figados das aves pisados, um pouco de assucar, noz moscada 
e uma colherde sumo de laranja da terra ; ferve-se um pouco 
e serve-se com os pombos. 


2. Pombas, rolas, torquazes, etc. picadas com 
torradas. — Tirão-se a carne e os miudos das aves, e picão- 
ge muito bem com salsa, cebola, salsa, pimenta, cauella, assu- 
car; deilão-se-as n'uma panella guarnecida de lascas de 
toncinho, sobre fatias de pão untadas de manteiga ; tapa-se 
a panella, deixa-se cozinhar com brazas por baixo e por cima, 
e gerve-se. 

8.Pombastorquazes,rolas, etc. assadas em papel. 
—= Abrem-se as aves pelas costas, tirão-se 98 ossos, e tendo-se 
feito um picado com os miudos, farinha de mandioca, man- 
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teiga, sumo de laranja da terra, uma colher de assucar, sal, « 
canella moida, enchem-se as aves, cose-se a abertura, e estando 
involtas n'uma lasca fina de toucinho, e em seguida n'uma 
folha de papel, assão-se no forno ; estando cozidas, tirão-se o 
papel e o toucinho, e serve-se com algum môlho picante. 


4. Torta de pombas torquazes, etc. recheadas. — 
Abrem-se as aves pelas costas, tirão-se todos os ossos, picão-se 
os miudos com um figado de porco, meia quarta de toucinho, 
sal; pimentas, assucar, farinha de mandioca, uma chicara de 
vinho e seis ovos inteiros ; enchem-se os pombos com esta 
massa, e deitão-se n'uma fôrma de tortas ou cassarola bem 
untada de manteiga, com o resto da massa do recheio ; cobre- 
se com uma camada de farinha de mandioca, queijo ralado, e 
uma lasca de toucinho, e assão-se no forno ; estando cozidos, 
tira-se o toucinho, emborca-se a cassarola sobre um prato 
para a torta sair inteira ; cobre-se com assucar e canella 
woida, e serve-se, 


5. Pombastorquazes, rolas, etc. fritas com fatias. 
— “Tira-se toda a carne das aves, e pica-se com meia quarta 
de toucinho, uma mão cheia de carapicús, outra de farinha 
de mandioca, uma cebola, sal, salsa e pimenta ; mistura-se 
tudo, e ferve-se em unia chicara de vinho branco ; estando 
cozido, serve-se sobre fatias de pão fritus em manteiga. 


6. Pombastorquazes, jurutis, etc. refogados com 
palmito. — Refogão-se duas pombas em duas colheres de 
gordura, pondo um pouco de sal; partem-se depois pelo 
meio, e accrescentão-se uma porção de codeas de pão raladas, 
umas folhas de salsa, e um calix de vinho branco, deixando-as 
ferver durante um quarto de hora sobre brazas ; estando cozi- 
dos, ajuntão-se um palmito picado e fervido em agua e sal, é 
uma chicara d'agua; deixa-se ferver mais um pouco e 
zerve-se. 


7. Pombas torquazes, rolas, etc. refogadas com 
quibebe. — Partem-se as pombas pelo meio, salgão-se, e 
frigem-se em gordura dc um e outro tudo ; apolvilhão-se em 
seguida comfarinha de trigo, accrescenta-se urna chicara de 
leite, e deixão-se ferver sobre brazas; de outro lado, cozinha-se 
uma abobora descascada, partida e sem sementes, em agua 
e sal ; tirão-se os pedaços, e pisão-se para redazil-os a uma 
polpa; misturão-se-lhe uma chicara de nata de leite, duas 
colheres de assucar e outo tanto de manteiga, deita-se 
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n'um prato, póem-se por cima os pombos com o môlho, e ser- 
vem-se. 


8. Pombas torquazes, jurutis, etc. assados e re- 
cheados. — Recheião-se os pombos com seos figados picados 
aosquaes se accrescentão meia quarta detoucinho, osfigados de 
duas gallinhas, algumas azeitonas sem caroços, tudo picado, 
pimentas e meio dente d'alho ; enfião-se no espeto depois de 
lardeado o peito com tiras finas de toncinho ; involvem-se em 
folhas de bananeira e assão-se sobre fogo moderado $ 
estando coxidos, servem-se com algum môlho picante, 


Pombos assados. 


9. Pombastorquazes,rolas, etc. assadas na panei 
la. — Refogão-se as pómbas tem gordura, e virão-se para frigi- 
rem de todos os lados ; salpicão-se «com sal, salsa, um 
punhado de pão ralado, e tendo tapado a panella, deixa-se 
acabar de ferver sobre brazas, e serve-se com um môlho feito 
a folhas de borragem picadas, com sal, vinagre e azeite 

oce. 


40. Pombas torquazes, etc. fritas com grelos de 
abobora. — Cortão-se as pombas em quatro pedaços, invol- 
vem-se em pão ralado, frigem-se em bastante gordura, e sal- 
picão-se com gal e pimenta socada; estando cozidas, tirão-se, e 
refoga-se, na mesma gordura, uma porção de grelos de abo- 
bora decascadose fervidos em agua e gal; deitão-so os grelos 
u'um prato com a gordura, e postos os pombos por cima, 
serve-se. À 

44. Pombas torquazes, rolas, etc.fritascomovos. 


— Rachão-se as pombas pelo meio, temperão-se com gal, in- 
voltas em farinha de trigo ; frigem-se em pouca gordura de 
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um e outro lado ; estando cozidas, deita-se uma duzia d'qvos 
batidos por cima e deixa-se sobre o fogo até os ovos ficarem 
tambem cozidos ; deitão-se depois n'um prato, emborcando a 
cassarola para os pombos ficarem por cima ; cobrem-se com 
assucar e canella, e servem-se. 


12.Pombastorquazes, jurutis, etc. guisados com 
carapicús.— Fervem-se quatro pombas com agua, sal, salsa, 
folhas de cebola, coentro e algumas pimentas : estando cozi- 
das, partem-se em quatro pedaços, e frigem-se em trez co- 
lheres de gordura, accrescentando uma porção de carapicús pi- - 
cados, e meia duzia de tomates : e depois de termexido, ajun- 
tão-se um calixde vinagre, e o caldo reduzido a trez chicaras, e 
incorporado com duas gemas d'ovos ; deixa-se ferver durante 
mais um quarto de hora sobre brazas, e serve-se. 


13. Pombas torquazes, jurutis, etc. conservados. 
Como as pombas em certas estações appareccm em mais 
abundancia, e são aproveitadas e mandadas a grandes distan- 
cias, parece-nos de alguma utilidade offerecer n'este logar o 
melhor modo de conserval-as como frescas por muito tenpo 
e sem se detoriorarem. 

Tomão-se as pombas da ia e limpas, esfregão-se com 
sal, sumo de pimentas, deixando-as nestes temperos du- 
rante trez horas, para se impregnarem ; fervem-se em se- 
guida durante um quarto de RA em agua ; tirão-se, deixão- 
se esfriar, e enchugão-se, deitando-as, em seguida, n'uma cas- 
sarola com bastante gordura, é deixando-as ferver até fi- 
carem quasi cozidas ; tirão-se-em seguida, deitando a gordura 
derretida por cima, devendo as pombas ficarem cobertas pela 
mesma ; tapa-se depois o barril e guarda-se-o n'este estado 
até precisar das pombas. 


SARACURA, INHUMA, PATO SILVESTRE, MARRECOS, 
GANÇOS SILVESTRES, FRANGO D'AGUA, MARTIN 
PESCADOR, GALLINHOLA GRANDE E PEQUENA 
(BECASSINA GRANDE E PEQUENA). 


O pato e o marreco silvestre não são tão gordos como o4 
domesticos ; a sua carne não é tão branca, mas é mais aro- 
matica ; o modo de preparsl-os é o mesmo, visto pertencerem 
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& mesma familia ; por isso não se separarão em differentes ca- 
“Pitulos os modos de preparal-os. 


4. Salmi de gallinholas, marrecos e saracura. 

—. Depois de ter assado ho espeto trez gallinholas, e depois 
de as ter deixado esfriar, trinchão-se o melhor possivel, e 
póem-se os pedaçosn'uma cassarola; socão-se 08 ossos e algum 
resto de carnes da ave em um almofariz, pondo um pouco 
de folhas de salsa, seis cabeças de cebolinhos e pimentas inte- 
ras ; por outra parte, põe-se um pedaço de manteiga em uma 
cassarola que se colloca sobre o fogo, e n'esta se póem o8 
08808 6 as carnes socadas,que se deixão ferver dnrante dez mi- 
nutos : despejão-se em seguida um copo de vinho branco, seis 
colheres de môlho á hespanhola e trez colheres de caldo gordo 
de carne ; deixa-se reduzir o todo até á metade; passa-se O 
môlho por uma peneira de seda, e despeja-se-o sobre os peda- 
ços de gallinhola conservados quentes, sem todavia ferverem ; 
va occasião de servir-se, pôem-se n'uma travessa 08 pedaços 
intermediados com fatias de pão torrado. 


Gallinhola, 


Fica bem entendido que este guisado muito conhecido na 
Europa e que não tem nome em portuguez, por isso lhe con- 
servamos o nome francez) é applicavel ás carnes da saracura, 
da inhuma, dos marrecos, dos patos silvestres, do martin pes- 
cador e finalmente do frango d'agua. 


2. Inhuma, pato, etc. refogados com samambaia. 
— 'Toma-se a ave, e depois de limpa, refoga-se em gordura, 
virando-a de todos os lados: corta-se, depois, em pedaços que 
se deitão de novo na mesma gordura, depois de ter refogado 
n'ella uma cebola picada e uma colher de farinha de trigo; 
accrescentão-se ama porção de brotos de samambaia (fervidos 
em agua e sal), uma garrafa d'agua, sal, pimentas, salsa efolhas 
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de cebola : deixa-se ferver até reduzir o caldo, e servem-se ou 
pedaços da ave sobre os brotos da samambaia arranjados nú 


prato. 


3. Inhuma, pato silvestre, etc. refogados com 
mangalós.— Refogão-se duas colheres de farinha de trigo 
com quatro de manteiga; estando a farinha de côr alambreada, 
deitão-se uma cebola picada e a ave cortada em pedaços ; 
mexe-se, accrescentão-se uma porção de mangalós cozidos em 
agua e sal, um calix de vinagre, salsa, folhas de cebola, um 
ramo de mangerona ; deixa-se ferver durante uma hora sobre 
fogo moderado, e serve-se. 


4. Inhuma, pato silvestre, etc. assados no espeto. 
— Esfregi-se a ave com gal, sumo de pimentas, alho, cebola e 
laranja da terra, deixando-a durante trez a quatro horas com 
este tempero ; enche-se-a depois com arroz fervido, pedaci- 
uhos de toucinho, sal e assucar derretido em vinho branco; 
tendo lardeado o peito com tiras finas de toucinho, involve-so 
em folhas de bananeira, e estando: enfiada no espeto, ussa-se 
duração duas horas ; estando cozida, serve-se com alguna 
salada. 


5.Inhuma,patosilvestre,etc.assadosno burralho. 
— Pica-se o figado da ave com meia libra de carne de porco 
e meia quarta de toucinho ; tempera-se com sal, salsa, cebola 
picada, uma duzia de tomates, dois cravos da Índia e pimen- 
tas ; recheia-se a ave com este picado, e invlove-se n'uma 
lasca fina de toucinho, embrulhando-a depois em folhas dé 
bananeira ; assim preparada, deita-se-a no burralho, onde se 
deixa assar durante duas a trez horas; tira-se, desinvolve- 
se da folha e do toucinho, e serve-se com um môlho picante 


6. Inhuma, pato silvestre, etc. ensopados com ta- 
oba. —Derretem-se duas colheres de manteiga com uma co- 
her de fubá mimoso, accrescentão-ge logo uma tigela d'agua, 
uma ave partida em pedaços, um caráde tayoba partido, sal, 
salsa, pimentas, meia duzia detomates, um pouco de gengibr:: 
rapado e um calix de sumo de laranja da terra ; ferve-se até 
ficar cozido e accrescentão-se antes de servir duas gemas d'ovos 
batidos com uma colher de assucar mascavo e um calix de 
vinho tincto. 
7. Inhuma, pato, etc. estufados com arroz. — Frige- 
se uma quarta de toucinho picado bem fino ;estando a gordura 
derretida e bem quente, deita-se-lhe um prato de arroz es 


CAPITULO IX 29 


colhido e lavado ; mexe-se, e accrescentão-se uma garrafa d'a- 
gua, umaave partida em pedaços, sal, salsa, folhas de cebola, 
uma duzia de tomates, um calix de vinho, tapando bem a 
panella ; deixa-se ferver durante duas horas sobre fogo mo- 
derado, e estandocozido, serve-se. 


8. Inhuma, pato silvestre, etc. estufados com pe- 
pinos. — Refoga-se uma ave inteira em trez colheres de 
gordura, apolvilha-se-a com farinha de trigo e accrescenta-se 
uma chicara d'agua, com outro tanto de vinhotincto,sal, salsa, 
mangerona, pimentas, tomates é quatro pepinos grandes des- 
cascados, partidos em quatro partes e desmiolados ; tapa-se 
bem a panella, deixa-se cozinhar sobre brazas, durante duas 
horas, e serve-se. Tambem costumãd-se picar os pepinos, mis- 
turados com os tomates, encher-se a ave com esta mistura e 
fazer-se o mesmo qne acima se mencionou, 


9. Inhuma, pato silvestre, etc.fritos. — Corta-se a 
ave em pedaços, e pôem-se-os de môlho com sal, pimentas, to- 
mates, um dente d'alho e uma cebola pisada ; passados seis 
horas, tendo a oarne tomado o gosto dos temperos, enchuga-se, 
e involta em pão ralado, frige-se de um e outro lado em 
mantéiga ; estando cozida, serve-se com a mesma man- 
teiga. 


40. Inhuma,pato silvestre, etc.guisados com va- 
gens.— Ferve-se a ave com sal, agua, salsa, folhas de cebola, - 
uma quarta de toucinho e uma libra de carne de vitella ; es- 
tando cozida, tira-se, corta-se em pedaços, e reduzido o caldo 
e engrossado com uma colherzinha de polvilho, deita-se de 
novo a carne na panella, com uma porção de vagens picadas, 
mangerona,uma cebola picada e um calix de sumo de limão ; 
deixa-se ferver até tudo ficar cozido, e serve-se. 


40. Inhuma, pato, etc. guisado com repolho. — 
Ferve-se a ave com quanto basta d'agua e sal, e estando quagi 
cozida, tira-se, corta-se em pedaços, que se refogão em 
quatro colheres de gordura ; estando corados, tornão-se a tirar, 
e refoga-se na mesma gordura um repolho branco picado ; 
mexe-se e accrescentão-semeia garrafa d'agua, sal,salsa, folhas 
de cebola, um calix de sumo de limão e aave partida ; deixa- 
so ferver até o caldo ficar reduzido e serve-so. 
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PASSAROS MIUDOS, SABIÁ, ETO, 


Offerecemos aqui algumas receitas pelas quaes se costumão 
preperar os passaros miudos, que não devem ser desprezados 
porsua pequenez, pois que offerecem alguns pratos bem sabo- 
Tosos. 


4. Passaros miudos assados no espeto. — Depen- 
nados e limpos os passarinhos, esfregão-se com sal ; invol- 
ve-se cada um n'uma lasca de toucinho, enfião-se-os as- 
sim no espeto, alternando-os com fatias de pão,e assão-se sobre 
fogo maderado ; estando cozidos, serve-se cada um sobre uma 
fatia. 


2. Passaros miudos refogados. — Depois de limpos 
os passarinhos, refogão-se em duas colheres de manteiga ; es- 
tando fritos, tirão-se,e refogão-se na mesma manteiga um 
maríhelo decascado e picado, uma cebola, e uma mão cheia 
de pão ralado ; humedece-se tudo com um calix de vinho bran- 
co e outro d'agua, e deitados os passarinhos n'este môlho, 
deixão-se ferver durante um quarto de hora n'este môlho, e 
serve-se cada passarinho posto sobre uma fatia de pão frito 
em manteiga, e deitandoo ruôlho por cima, 


3. Passarinhos refogados em môlho branco. — 
Frigem-se os peitos de uma duzia de passarinhos em man- 
teiga; por outro lado, derrete-se um pouco de manteiga, mis- 
turão-se uma colher de farinha de trigo, o resto dos passarinhos, 
um calix de vinho branco, duas chicaras d'agua, e meia du- 
zia de tomates ; deixa-se ferver durante meia hora ; deitão-se 
depois n'este môlho os peitos fritos, ferve-se mais um pouco, 
e serve-se. 

4. Passarinhos guisados com tomates. — Fervem- 
se duas duzias de tomates com uma chicara d'agua, um copo 
de vinho branco, sal e pimentas ; deitão-se depois duas duzias 
de passarinhos limpos, e deixão-se ferver durante meia hora, 
ajuntando uma colher de manteiga e outra de farinha de 
trigo ; estando cozidos, servem-se. 


5. Passarinhos assados no forno. — Refogão-se 
uma duzia de passarinhos em duas colheres de gordura, pol- 
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verisfio-se com uma colher de fubá mimoso ou de farinha de 
trigo, um calix de vinho, sal, pimentas e umas talhadas de 
limão descascadas ; deixão-se assar sobre brazas,até ficarem co- 
zidos, e tervem-se. 


6. Passarinhos fritos. — Limpos.os passarinhos, tem- 
perão-se com sale pimentas, achatão-se com uma palmatoria, 
assão-se em gemas d'ovos, e involtos em farinha de trigo, 
rigem-se em bastante gordura ; estando cozidos, servem-se . 
com algum compote. 


7 Passarinhos fritos com bananas. — Temperados 
os passarinhos com sal, frigem-se com bananas da terra des- 
cascadas e rachadas ao meio ; estando cozidos, apolvilhão-se 
com uma porção de pão ralado ; deitão-se n'um prato, cobrem- 
se com uma camada de assucar e canella moida, e sérvem-se. 


GALLINHA D'ANGOLA, MACUCO, INAMBÚ, JAÓ OU 
ZEBÊLE, JACUTINGA É CAPOEIRA. 


A gallinha d'Angola, no Brazil, póde ser considerada como 
ave domestica, mas a sua vida errante, ea qualidade de sua 
carne, similhante á das aves silvestres de carne branca, indu- 
ziram-nos a incluir n'este capitulo, as receitas para sua prepa- 


Gallinha d'Angola. 


ração ; a gua cars é muito superior á do faisão tão estimada 
na Europa ; e como a carne das aves acima mencionadas é 
identica, reunimos a'um só artigo As suas preparações. 
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4. Gallinha d' Angola; Macuco, eto. refogados. — 
Tira-se a carne da ave, corta-se em pedaços e refogu-se 
em gordura oom uma cebola cortada e meia duzia detomates ; 
accrescentão-se, em seguida, uma chicara d'agua, sal, salsa pi- 
cada, pimentas e uma colher de farinha de mandioca ; deixa- 
se ferver durante meia hora, e colloca-se-a n'um prato, dei- 
tando por cima, oito gemas de ovos batidas ; enfia-se o prato 
no forno, deixa se assar até corar, e serve-se apolvilhado com 
assucar. 


2. Gallinha d'Angola, macuco, etc. refogados com 
arroz. — Refoga-sea ave em trez colheres de gordura ; tira- 
se, e deita-se na mesma gordura bem quente, meio prato de 
arroz escolhido e lavado; mexe-se e accrescentão-se meia gar- 
rafa d'agua, sal, folhas de salsa e de cebola, meia duzia de to- 
mates e a ave partida em pedaços; deixa-se ferver perto do 
fogo até a agua seccar, é serve-se. 


3. Gallinha d' Angola, macuco, etc. cozidos com 
moranga. — Depois de depennada elimpa a ave, ferve-se em 
agua e sal com uma moranga partida e tiradas as sementes ; 
estando cozida, tirão-se os pedaços da moranga, deitão-so 
sobre um prato com a casca para baixo ; corta-se a ave em 
pedaços e poêm-se-os sobre a moranga, pingando sobre o todo 
manteiga derretida e apolvilhando com assucar ; enfia-se 
o prato no forno, deixa-se assar durante meia hora, e serve-se, 


4. Gallinha d'Angola, macuco, etc. ensopados 
com feijão. — Corta-se uma ave em pedaços; refogão-se 
em gordura ; estando cozidos, tirão-se, e refoga-se na mesma 
uma porção de feijão marumbé ou de favas novas cozidas eri 
agua e sal ; accrescentão-se os pedaços da ave e o sumo de uma 
laranja da terra; ferve-se o todo durante meia hora perto do 
fogo e serve-se. 


5. Gallinhad' Angola, macuoo etc. ensopados com 
carapicús. — Refoga-se uma ave partida em pedaços com 
trez colheres ds gordura, accrescentÃo-se uma porção de cara- 
picús picados, meia duzia de tomates, sal, uma cebola picada, 
pimentas, salsa, e finalmente depois de mexido, um calix de 
vinagre e uma chicara d'agua ; deixa-se ferver e estando co- 
gido, serve-so. 


6. Gallinha à Angola, macuco, etc.estufados com 
castanhas. — Enche-se uma ave com castanhas do Pará ou 
mangaritos pequenos desascados ; cose a abertura erefoga-se 
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em trez colheres de gordura ; accrescentão-se uma chicara de 
vinho branco, um dente d'alho, sal, salsa, uma cebola partida,. 
pra e um ramo de mangericão ; ferve-se sobre fogo de 

razas bem vivo durante duas horas, e estando cozido serve-se 
com seo môlho coado, e misturado com uma colher de sumo 
de laranja da terra. 


7. Gallinhad' Angola, macuco, etc. estufados com 
tomates. — Rccheia-se uma ave com tomates, uma cebola 
cortada, o figado picado, meia quarta de toucinho, sal, pimen- 
tas,e deita-se n'nma panella sobre lascas de toucinho com 
uma colher de vinagre, uma chicara d'agua, e mais alguns 
tomites; tapa-sebem a panella e ferve-se sobre fogo regular ; 
serve-se com seo proprio môlho passado por pencira. 


8. Gallinha d' Angola, macuco, jacutinga, jaó etc. 
recheados e assados. — Picão-se o figado c os miudos da 
ave com mcia quarta de toucinho ; misturão-se com dois ovos 
cozidos e cortados em pedaços miudos, uma cebola, um dente 
de alho e pimentas; enche-se a ave com este picado, e involta 
em uma lasca do toucinho, assa-se no espeto, humedecendo-a 
com um môlho feito de vitiigre e mantciga ; estando cozida, 
tira-se e serve-se com o seo proprio môlho desengordurado. 


9. Gallinha d'Angola, macuco, etc. assados e 
lardeadyus.-- Lardeia-se o peito de umad'estasavescom tiras 
finas de toucinho ; salpica-se com sal, e enche-se com o seo 
figado picado e misturado com meia quarta de toucinho pi- 
cado muito fino, uma porção de miolo de pão humedecido no 
leite, uma colher de assucar, pouco sal e noz moscada rapada ; 
estando a ave involta em folhas de bananeira, assa-se sobre 
brazas e serve-se. 


40. Gallinha d'Angola. macuco, etc. guisados 
com creme. — Ferve-se uma aestas aves em leite e sal ; 
estando cozida, tira-se e corta-se em pedaços que se refogão 
em manteiga, e apolvilhão-se com farinha de trigo ; es- 
tando o leite reduzido, incorpora-se-o com duas gemas d'ovos, 
uma colhor de assncar, noz moscada e canella moida ; deita-se 
a ave outra vez n'este môlho ; deixa-se ferver mais um pouco 
esorvo-so. 


18 
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O ANÚ. 


O aná preto é uma ave do Brazil, que só se nntre de 
carrapatos, e por isso a sua carne tem uma catinga tão forte, 
que não é appetecida por ninguem ; os camponezes, porém, as- 
severão que a sua carne tem a propriedade de curar as asthmas, 
a syphilis inveterada é as verrugas ; com quanto não tenha- 
mos toda a convicção da efficacia de suas propriedades, ani- 
mamo-nos.todavia,em apresentar a maneira por que se prepara 
sua carne para assim contentar a todos, em vista da geral 
crença. sobre as propriedades que tem a gua carne. 


4. Anú assado ou ensopado. — Dépois de depennada 
a ave, lava-se bem para assim tirar metade de sua catinga 
depois do que se esfiega sómente com sal, não devendo levar 
outro qualquer tempero ; n'este estado, se assa no espeto, 
ou cozinha-se em agua com sal e gordura, e nada mais. 

Preparada por esta maneira, bébe-se o caldo duas a trez 
vezes por dia, e come-se a carne com angú defubá de moicho. 


CAPITULO X 


PEIXES D'AGUA DOUCE. 


4. Bagres refogados. — Toma-se uma ou duas dumas 
de bagres, abrem-se, tirão-se as entranhas, lavam-se bem e es- 
fregão-se com sal; involvem-se- em farinha de trigo, fri- 
gem-se em gordura ; estando fritos de ambos os lados, 


Tacho de cozer peixe. 


ajuntão-se uma obicara de vinho branco, um pouco do salsa 
picada, e uma cebola cortada ; deixão-se ferver durante um 
quarto de hora, incorpora-se o caldo com duas gemas d'ovos, 
e serve-se. 
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2 Bagres fritos. — Limpúio-se duas duzias de bagres, 
esfregão-se com sal, sumo de limão, pimentas comarfe, fri- 
gem-se em gordura; estando fritos e corados, servem-se, espre- 
mendo por cima o sumo de uma laranja azeda. 


3. Barbo e crumatá estufados. — Escamão-se, e 
lJavão-se os peixes ;fervem-ge er vinho tincto com uma cebola, 
folhas de louro, sal, pimenta e salsa ; estando cozidos, pôem- 
se os peixes n'um prato, e ajuntão-se ao caldo duas colheres 
de manteiga amassadas com duas colheres defarinha de trigo; 
deixa-se ainda ferver um pouco, despeja-se o môlho sobre os 
peixes, e serve-se quente 

Ascarnes d'estes peixes são muito delicadas em quanto fres- 
cas; porém guardadas depois de salgadas, adquirem um cheiro 
desagradavel. 


Barbo. 


4. Barbo e crumatá assados na grelha. — Abrem- 
8e os peixes em todo o comprimento, ficando sómento seguro 
aum lado com o outro pela pelle das costas ; untão-se com sal, 
pimenta, e salsa picadaigobrem-se com uma camada de man- 
teiga de vacca e assão-se na grelha sobre um fogo muito mo- 
derado ;postos sobre um prato, servem-se com pão ralado, 
e uma cebola picada e frita em manteiga de vacca. 


5. Barbo e crumatá ensopados com chuchús. — 
Escamados e limpos os peixes, forvem-se em agua, sal, salsa, 
pimenta e uma chicara de vinagre ; estando cozidos, tirão-se ; 
frigem-se duas colheres de gordura com uma cebola, ajunta-se 
o caldo do peixe, misturão-se duas gemas d'ovosbatidas, ferve- 
Seeajunta-seuma pequena porção de chuchús descascados e par- 
tidos; coze-se e serve-se em roda do peixe. 
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6. Barbo e orumatá refogados. — Limpa-se e lava- 
se um peixe, pórem sem tirar as escamas ; esfrega-se com gal, 
pimenta e vinagre ; põe-se em uma panella partes iguaes d'a- 
gua e vinho, em quantidade suficiente para cobrir o peixe, 
sjuntão-se um pouco de sal, pimenta, cebolas, cravos da In- 
dia, salga e serpol. 

Quando este caldo estiver fervendo, deita-seo peixe cortado 
em tiras, e depois de cozido, escama-se, tirando a pelle com as 
escamas ; serve-se com pirão feito do caldo. 


7. Barbo e crumatárefogados com ora-pro-nobis. 
— Derrete-se uma colher de manteiga ou gordura, ajuntão-se 
uma cebola picada, uma colher de farinha de mandioca,alguns 
tomates, salsa, sal, e pimenta ; ajunta-se uma chicara de vinho 
tincto e uma tigela d'agua; estando fervindo, deitão-ge os pei- 
xes limpos e escamados, e depois de cozidos, tirão-se e ajun- 
tando-se uma porção de ora-pro-nobis, serve-se 


8. Carpa, piaba, papaterra, piáu refogados. — 
Todos estes peixes pertencem á mesma familia e gostão pria- 
cipalmente de aguas paradas; a sua carne é bem delicada, 
estando fresca, 

Derretem-se duas colheres de munteiga de vacca, pôem-se 
duas cebolas grandes partidas, e um peixe cortado em peda- 
ços, é pçs uma garrafa de vinho tincto ; deixa-se ferver 
sobre fogo moderado; estando cozido, ajuntão-se uma mão 
cheia de codeas de pão ralado, pouco sal, ferve-se mais um 
pouco é serye-se. 


9. Carpa, piaba, etc. refogadas em môlho 
branco. — Refogão-se algumas cebolas partidas em duas 
colheres de manteiga de vacca, uma garrafa de vinho branco, 
o peixe cortado em postas, uma porção de carapicús, e um 
ali de vinagre; deixa-se ferver, e o peixe estando cozido, 
tira-se é ajuntão-se so caldo duas colheres de manteiga, duas 
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de farinha de trigo, trez gemasd'ovos batidas em uma colher 
de assucar ; deixa-se ferver ainda um pouco deita-se o peixes 
e serve-ge. 


410. Carpa, piaba etc. assadas na grelha. —Lim- 
pa-se e escame-se um peixe; abre-se pelas costas em tiras, 
apolvilha-se com sal e pimenta, e assa-se sobre grelha, 

Por outro lado, derretem-se duas colheres de manteiga sobre 
brazas ; inisturão-se uma colher de farinha de trigo, sal, pi- 
menta, e uma chicara d'agua; deixa-se ferver um pouco, 
ajunta-se um calix de sumo de laranja azeda, deita-se sobre 
um prato, o peixe por cima, e serve-se. 


44. Carpa, piaba, etc. cozidas. — Limpa-se e lava-se 
um peixe sem tirar as escamas. 

Por outra parte, fervem-se uma tigela d'agua, uma clicaru 
de vinho branco, sal, pimentas, cebolas, salsa ; estando fer- 
vendo, deita-se o peixe, devendo este ficar coberto comple- 
tamente ; por outro lado, ferve-se uma chicara de vinagre, 
um dente d'alho, dois cravos da Indin, e deita-se quente sobre 
o peixe; estando o peixe cozido, tira-se a pele com as esca- 
mas é serve-se frio com o seo proprio inôlho coado e redu- 
zido, misturando-se vinagre, azeite doce e uma gema d'ovo 
cozida e desfeita no môlho frio. 


412. CGarpa,piaba etc. cozidas com leite. — Tomão-se 
um ou dois peixes, tirão-se as escamas, limpão-se e lavão-sc, 
cortando-os em pedaços e fervendo-os em leite e sal ; estando 
cozidos, derretem-se duas colheres de gordura em uma vasi- 
lha sobre brazas, misturão-se duas colheres de farinha de 
mandioca, uma cebola cortada e pimentas ; ajunta-se o leite, 
e finalmente o peixe: deixa-se ferver mais meia hora e ser- 
ve-so, 


13. Carpa, piaba, etc. ensopadas.---Cortão-se quatro 
onças de toucinho e meia libra de carne de vacca em peque- 
nos pedaços, e póem-se com as postas de um ou dois peixes ; 
pôem-se a cozer com uma tigela d'agua, uma chicara de vinho 
tincto, uma cebola cortada, um calix de vinagre ; deixa-se 
ferver, e estando o peixe cozido, tira-se, e ajuntão-se. ao caldo 
uraa colherzinha de polvilho e uma colher de agsucar ; e es- 
tando o caldo reduzido, deita-se sobre o peixe é serve-se, 


14, Leite e ovas de carpa, piaba, etc. ensopados. 
— Ponhão-se em agua fri durante vinte e quatro horas 0 leite 
e as ovas dog peixes. 
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Por outro lado, ferva-se una garrafa d'agua com sal, e um 
pouco de vinagre ; cstando fervendo; ponhão-se dentro os 
pedaços de leite e das ovas; deixão-se ferver durante um 
quarto de hora, tirem-se e involvem-se em farinha de trigo; 
frigem-se em manteiga, virando-os, é accrescentão-se quando a 
farinha estiver corada, uma chicara de vinho branco, sal, 
pimenta, noz moscada ; deixe-se ferver sobre brazas durante 
um instante e sirva-se. 


45. Carpa, piaba, etc. fritas. — Só se devem frigir os 
peixes de mediano tamanho ou os pequenos ; limpão-se, tirão- 
se as escamas, rachão-se pelo meio, de maneira que as duas 
metades fiquem seguras pelas costas ; apolvilhão-se com eai, 
pimenta moida e involvem-se em farinha de mandioca ; fri- 
gem-se em gordura até estarem cozidos e de boa côr, e 
sorvem-se. 

46. Carpa, piaba, etc. fritas, em restilo. — Serve 
esta receita principalmente pata os peixes que forão guarda- 
dos salgados; põem-se de imôlho durante quatro horas, 
enxugão-se depois bem, e postos n'uiná Cassnrola, despeja-se 
aguardente sobre os mesmos, deixando-se aquecer a casserola, 
chegando fogo para queimar a aguardente e dcixa-se arder 
toda ; frige-se, por outra parte, um pouco de gordura de 
porco com uma cebola partida, salsa picada, sal, pimenta é 
um pouco de farinha de mandioca ; e deitando sobre os pei 
xes postos no prato, serve-se. 

47. Carpa, piaba, etc. guisadas. — Fervera-se doig aq 
trez peixes escamados e limpos em agua, sal, salsa e pimenta 
estando cozidos, frige-se uma duzia do tomates em duas co: 
lhcrcs de gordura, ajunta-se o caldo do peixe misturado com 
trez a quatro gemas d'ovos batidas com uma colher de sume 
de limão, ferve-se um pouco e deita-se o peixe n'este môlho; 
deixa-se ainda cozer durante meia hora sobre brazas e ser- 
ve-se. 

18. Carpa, piaba, etc. guisadas com quiabos. — 
Escamão-se, limpão-se e cortão-se trez ou quatro peixes em 
pedaços e fervem-so em agua,-sal, salsa, folhas de cebola, 
pimentas, cravos da India e sumo de laranja azeda. 

Por outra parte, frigem-se duas colheres de gordura “ajun- 
tão-se-lhes duas colheres de farinha de mândioca, em seguida 
o caldo do peixe coado e reduzido, uma porção de quiabos 
cortados em rodellas e os peixes ; deixão-se ferver aiada du- 
rante uma hora sobre um fogo mui moderado e serve-se, 
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49. Dourado e salmão refogados.—Corta-se em pos 
tas da grossura de um dedo nm peixe, um pouco de toucinho 
picado, algumas cebolas, salsa picada, sal, pimentas, um dente 
d'alho, treza quatro cravos da Índia e duas chicaras d'agua; 
deitão-se em uma panella e póem-se a ferver; tapa-se e es- 
tando cozido, tira-se e coa-se o caldo engrossado com duas 
gemas d'ovos batidas, com uma chicara de vinho, e serve-se. 

Tendo-s alcaparras, accrescentão-se duas a trez colheres 
d'ellas. 


Dourado. 


20. Dourado e salmão cozidos. — 'Toma-se um dou- 
rado, tirão-se as escamas, e as entranhas, ferve-se com agua, 
sal, salsa, um pouco de sumo de linão ; estando cozido, der- 
rete-se uma colher de gordura, ajunta-se o caldo do peixe, 
misturado com meia colher de polvilho; fcrve-se um pouco, 

- deita-se o peixe dentro, e tendo dado mais uma fervura, ser- 
ve-se. 


24. Dourado etc. cozido com arroz.— Deita-se meio 
po de arroz escolhido n'uma panclla de bastante capaci- 
ade com uma garrafa d'agua, uns pedaços de toucinho, sal, 
salsa, algumas pimentas e duas cebolas, põe-se n'esto arroz, 
uma cabeea de dourado cheia de “arnpicis picados, tempera- 
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dos com sal, noz moscada, e misturados com uma duzia de 
tomates ; coze-se durante uma hora sobre fogo moderado até 
o arroz ficar cozido e ter seccado ; deita-se O arroz no prato e 
põe-se a cabeça por cima, deitando-se sobre esta nata de leite 
(querendo), e serve-se. 


22. Dourado e salmão de escabeche. — Corta-se o 
peixe em postas e póem-se estas de môlho, em sumo de la- 
ranja da terra azeda ou vinagre, gal, cebola picada, alho, pi- 
menta e cravo da India , 


Balnão. 


Frigo-so em seguida um pedaço de toucinho e atcrescenta- 
se uma ou duas colheres de fubá de cangica (fubá mimoso) ; 
mexe-se, ajunta-se o peixe com todo o seo môlho, e uma 
porção de carapicús ou cogumelos picados: deixa-se ferver 
sobre um fogo moderado e serve-se. 


23. Enguia ou mossum.— À enguia ou mossum se 
assimilha ás cobras por sua fórma cylindrica, porém não tem 
estamas como as outras; a carne d'este peixe 6 muito gorda e 
indigesta, porém é muito estimada. 

Não se faz uso d'estes peixes senão depois de tirado o conro, 
o que é bem difficil de tirar-se em quanto crú. 

E' mui facil tirar-se pelo seguinte meio : deita-se-se O peixe 
sobre brazas vivas, Virando-o por duas ou trez vezes, e ti- 
raudo-o do fogo, a pelle sas com tanta facilidade como uma 
luva que ge tira dos dedos. 


24. Enguia e mossum assados no espeto. —Tirado 
o couro de uma ou duas enguias, deitáo-se n'uma panella 
com duas cebolas, uma batata ou cenouras, salsa, serpol, sal, 
pimentas, duas tigelas d'agua, uma garrafa de vinho branco ; 
tendo fervido durante meia hora, tira-se a panella do fogo e 
deixa-se esfriar; tirão-se os peixes, cobrem-se com uma camada 
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de farinha de mandioca ou pão ralado ; atão-se ao espeto 
involvendo-os em papel untado de manteiga de vacca; as- 
são-se sobre um fogo regular durante meia hora, tira-se o pa- 
pel, e serve-se com o môlho bem reduzido. 


25. Enguia e mossumrefogados. —Cortão-se duas ou 
trez enguias pequenas em pedaços, depois de haver tirado o 
couro ; refogão-se estes pedaços em gordura até estarem co- 
zidos; tirão-se e deitão-se sobre um prato; frigem-se em 
seguida na mesma manteiga, uma cebola, uma colher de fari- 
nha de trigo, um pouco de sale pimenta ; ajuntão-se uma 
garrafa d'agua e um calix de sumo de laranja azeda, deixa-se 
ferver, deita-se quente sobró as enguias, e serve-ge. 


Engua, 


z6. Enguias e mossum assados na grelha. — Tira- 
se o couro de uma enguia ; corta-se-a em pedaços, e fervem- 
se durante meia hora com metade d'agua e metade de vinho 
branco, salsa, cebolas, folhas de louro, sal e pimentas ; deixa- 
se esfriar, tira-se o peixe e passa-se em gordura ou 
manteiga derretida; involve-se em farinha de mandioca, 
passa-se no caldo de ovos batidos, torna-se a cobrir com 
farinha de mandioca, assão-se depois sobre a grelha, virando 
os pedaços para que assem de todos os lados e servem-se com o 
seo caldo reduzido e incorporado com uma gema d'ovo des- 
feita em um calix de sumo de limão. 


27. Enguia e mossum cozidos. — Deitão-se n'uma 
panella duas garrafas de agua, sal, salsa, pimenta, folhas de 
cebola, e cravo da India; estando fervendo, deitão-se os peda- 
ços de uma enguia depois deter tirado o couro; deixão-so 
ferver durante um quarto de hora, tirão-se,deixão-se esgotar, 
apolvilhão-se com farinha de mandioca ou pão ralado, dei- 
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tando por cima manteiga derretida, servem-se frio com ur 
môlho de azeite doce, vinagre e salsa pisada. 


28. Enguia ou mossum ensopados. —Tirão-seos cou- 
ros de duas a trez enguias; cortão-se em pedaços, e cozem- 
se em vinho branco, sal, pimenta, cravo da India e folhas de 
louro; estando cozidos, tirão-se e deitão-se os pedaços sobre 
um prato, o qual se conserva quente na beira do fogo. 

Frigem-se, por outra parte, duas cebolas partidas, uma por- 
ção de carapicús picados, sal, pimenta, sem deixarcorar; ajun- 
ta-se o caldo coado, acaba-se de cozer, e engrossa-se com 
trez gemas d'ovos batidas, com uma chicara de sumo de la- 
ranja ou limão ; deita-se sobre o peixe e serve-se quente. 


29. Enguia ou mossum estufados. — Escaldão-se 
uma ou duas enguias novas, e deitão-se depois em uma cas- 
sarola guarneoida de lascas de toucinho, um pedaço de carne 
de vacca, e outro de carne de porco ou presunto picado, uma 
mão cheia de carapicús ou cogumelos, um dente de alho, uma 
folha de louro, sal, pimenta, as talhadas de un limão descas- 
cado, e uma garrafa de vinho branco; deixa-se ferver sobro 
brazas, e estando cozido, serve-se com o môlho coado e redu- 
zido. 

30. Enguia e mossum guisados.—Ferve-se uma por- 
a de enguias novas, durante alguns niinutos, e esfregão-se 

em para limpal-as sem tirar O couro. 

Cozem-se em vinho branco, com uma cebola partida, sal e 
pimenta; estando o caldo coado e reduzido, serve-so quente, 
ou querendo, depois de postos os peixes sobreo prato, deixão- 
se esfriar, cobrem-se com salsa picada, deita-se um pouco 
de manteiga derretida por cima, e servem-se. 


34. Enguia ou mossum d'escabeche. — Tirados os 

couros de duas a trez enguias pequenas, cortão-se em peda- 
08. 

] Por outra parte, fervem-se uma garrafad'agua, outra de vi- 
nho branco, sal, pimenta, folhas de louro, salsa, manteiga do 
vacca ; escaldão-se os peixes com este" caldo, e deixão-se 
ficar de môlho durante trez horas, pondo depois a ferver du- 
rante meia hora ; tirão-se os peixes e servem-se frios com um 
môlho frio de azeite, vinagre e salsa picada, 
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O LAMBARÍ on CADOZETTES, 


O lambari é o mais estimado dos peixes pequenos ; preparar 
ge por differentes modos ; todos'elles se devem escamar, tira- 
as entranhas e bem esfregar com uma toalha, mas não devem 
ser lavados. 


4. Lombariís fritos. — Involvem-se em farinha de trigo, 
frigindo-se depois em manteiga de vacca, ou em gordura, 
até ficarem bem tostados; deitão-se depois em um prato, pôcim- 
se por cima salsa, pimenta moida, e servem-se ; (ou querendo) 
põe-se por cima a manteiga ou gordura em que se fritaram. 


2. Lambaris estufados. — Deitão-se n'uma frigideira 
duas colheres de manteiga com salsa picadinha ; n'esta se 
põem os peixes untados de sale pimentas, com uma porção 
de carapicús picados, ou batatas descasdas e cortadas em rodel- 
las, eum copo de vinho, e collocão-se sobre umas brazàs, dei- 
xando ferver até os peixes ficarem cozidos, eo caldo redu- 
zido, e serve-se. 

3. Lambaris fritos com queijo. — Frige-se uma 
porção de lambaris, pôem-se-os sobre um prato, e apolvilhão- 
se com sal, pimenta, e cobrem-se com uma camada de queijo 
ralado ; deita-se gordura por cima, enfia-se o prato no forno 
até ter tomado côr, e serve-se. 


O LUCIO, TRAHIRA, TUBARANA E PYRANHA. 


Estes peixes similhantes uns avs, outros. quer na qualidade 
quer no modo de vida, são com razão considerados como os 
melhores peixes d'agua doce. 

Devem asua delicadeza ao seo snstento que consiste nos 
outros peixes do seo elemento,aos quaes fazem uma caça con- 
tinua. 

4. Lucio, trahira, tubarana, pyranha ensopa- 
dos. — Ferve-seo peixe escamado elimpo, em quanto basta 
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do vinho tincto com uns dentes de cravos da India, folhas de 
louro, cebolas, salsa serpol, sal é pimenta; estando corados, 
accrescenta-se uma colher de manteiga, deixa-se ferver por 
mais um pouco, eserve-se com o môlho; quando se quer comer 
frio, faz-se um môlho com vinagre,azeite doce, sal é pimenta 
e dispensa-se o môlho do peixe. 


Lucio, 


2. Lucio, trahira, etc. refogados. — Toma-se o peix:: 
limpo, passa em manteiga, virando de todos os lados; acres- 
centão-se um copo de vinho branco e outro tanto de agua, sal, 
salsa, cebola, pimentas ; deixa-se ferver até ficar tozido, serve- 
ge secco e quente com pirão feito de farinha de mandioca, e o 
caldo do pcixe. 


3. Lucio, trahira, etc. assados no espeto. —Tirão-st 
as escamas, e limpa-se um peixo ; lardeião se-og lombos, con 
tiras finas de toucinho bem temperadas com sal, pimentas, noz 
moscada ; enfia-se no espeto pelo comprimento, atão-se a ca- 
beço e o rabo para ficarem seguros, e assa-se 8obre um fogo 
regular, hamedecendo de vez em quando com um môlho feito 
de meia garrafa de vinho branco, quatro a cinco colheres de 
azeite doce, o sumo de um limão. 

Estando o peixe assado, tira-se do espeto, põe-se sobre u 
prato, e serve-so junto, n'uma terrina, o môlho depois de lhe 
ajuntar duas colheres de alcaparras, sal, pimenta, uma colher 
de farinha de trigo, batida com uma colher de manteiga: 
frita. 

4. Lucio, trahira, etc. assados na grelha. — To 
mão-se os peixes limpos, embrulhão-se em papel bem untad: 
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e ansão-se sobre a grelha ; estando assados, tira-se o papel 
enche-se a barriga com um pouco de manteiga de vacca, 
amassada com salsa, cebola picada, sal e pimenta; põem-se 
os peixes sobre um prato e conservão-se em logar quente até 
irem á mesa. 


5. Lucio, trahira, etc. assados e recheados. — 
Limpoum peixe, enche-se-o com mcia duzia de peixes pequenos 
picados etirados os espinhos, meia duzia de camarões cozidos, 
nma cebola,um pouco de salsa, sal, pimenta, um pouco de ca- 
rapicúse uma porção de miolo de pão ensopado em leite quente; 
tudo bem amassado, apolvilha-se o peixe com gal, e pimenta. 
e involto em uma folha de papel untada com manteiga ; ata-. 
se este peixe no espeto e assa-se sobre um fogo moderado. 

Estando assado, faz-se um môlho de uma chicara de vinho 
quente, um calix de vinagre, umacolherde môlho de mostarda, 
sal, pimenta e a gema de um ovo cozido ; ferve-se por um 
pouco e serve-se. 


6. Lucio, trahira, etc. cozidos. — Ferve-se o peixe 
em metade d'agua e metade de vinho branco, devgndo o peixe 
ficar coberto do liquido ; ajuntão-se sal, pimentas, folhas de 
louro, cravo da India, salsa, cebolas e duas colheres de man- 
teiga ; estando cozido, tira-se o peixe e serve-se oom vinagre, 
azeite doce, sal, pimenta e nm pirão feito do caldo do peixe é 
farinha de mandioca. 


7. Lucio, trahira, etc. cozidos em gelea. — Corta- 
seo peixe da grossura de trez dedos, picão-se quatro onças de 
toucinho, e meia libra de carne de vacca ; deitão-se sal, salsa, 
pimenta, salsa, folhas de cebola, um copo de vinho branco é 
outro tanto d'agua ; em seguida, p6e-se em uma panella, e 
ferve-se até o peixe ficar cozido ; tira-se, coa-se o caldo e re- 
duz-se até ficar bem incorporado ; passão-se os pedaços do 
peixe n'este caldo, e deitão-ge n'um prato sobreo resto do mô- 
lho ; deitão-se uma chicara de vinho branco e uma colher de 
sumo de laranja azeda, para dissolvero resto do caldo, que se 
serve-se com 0 mesmo peixe. 

8. Lucio, trahira, etc. fritos. — Escolhem-se uns peixes 
pequenos, apolvilhão-se com sal, pimenta moida, involvem-se 
em farinha de mandioca e frigem-se em bastante gordura 
com uma cebola picada ; estando tostados, servem-se quentes. 


9. Lucio, trahira, etc. guisados. — Ferve-se um 
peixe grande partido em postas, ajuntando-se 4 agua, sal, pi- 
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mentas, salsa, folhas de cebola e sumo de laranja azeda ; es- 
tando cozido, frigen-se uma duzia detomates em duas colheres 
de gordura, ajuntão-se o caldo e o peixe, uma porção de quia- 
bos cortados em rodellas ; deixa-se ferver durante um quarto 
d'hora, e serve-se com angú de fubá de moinho. 


10. Mandí refogado. — Tomão-se uns mandís frescos, 
tirão-se as entranhas, cortão-seem postas, e refogão-se em 
gordura com uma cebola picada; apolvilhão-se com fubí 
mimoso, e ajuntão-se meia garrafa d'agua, sal, salsa, mange- 
rona : tendo fervido durinte uma hora, incorporão-se com 
duas gemas d'ovos desfeitasn'uma chicara de sumo de limão; 
tendo fervido mais um pouco, serve-se com pirão de farinha 
de mandioca. 


44. Mandi cozido. — Tomão-se uns peixes salgados, 
põúem-se de môlho durante seis horas em agua fria; fervem-se 
depois em agua, sal, salsa, folhas de cebola, mangericão, pi 
mentas e sumo de limão ; estando cozidos, coa-se o caldo e 
engrossa-se este com uma porção de farinha ; deita-se o pi- 
rão ao prato, 08 peixes por cima, e serve-se. 


42. Mandi frito. — Cortão-se os peixes em postasda gros- 
sura de um dedo, salpicão-se com sale pimenta ; frigem-se 
em gordura de um e outro lado ; involvem-se em farinha de 
trigo ou fubá mimoso (de cangica), salsa picadinha, e tornão-se 
a frigir; estando de boa côr, servem-se com sumo de limão por 
cima. 


43. Mandi ensopado. — Coze-seum mandísalgado e cor- 
tado em postas ; estando cozido, derretem-se duas colheres de 
gordura, misturão-se uma colher de fubá de cangica,pimentas, 
salsa e duas chicaras de leite; deita-se o peixe n'este môlho 
e ajunta-se o caldo do peixe coado e reduzido ; deixa-se fer- 
ver até o caldo ficar bem reduzido e serve-se. 


O PEIXE CASCUDO 


Este e não tem escamas, mas 6 coberto de um couro 
duro e e, ; antes de o preparar, é necessario tirar este cou- 
ro ; para este fim, põe-se sobre umas brazas, virando-o para 
torrar o casco de todos os lados ; por este meio, desprega-se-o 
facilmente. 
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A carne d'este peixe é delicada, e no cozer, se desfaz facil- 
mente ; por isso deve-se-o preparar com todo o cuidado para 
conserval-o inteiro. 


4. Peixe cascudo ensopado. — Tendo tirado o couro 
de quatro a cinco peixes,póem-sea ferver uma garrafa d'agua, 
um calix de arguadente, sal, pimenta, cravo da Índia, salsa, 
raiz de aipo ; estando fervendo, deitão-se os peixes n'esta agua, 
deixão-se ferver durante um quarto d'hora; tirados os peixes, 
frigem-se depois uma duzia de tomates, uma colher de fari- 
nha de trigo, ajunta-se logo o caldo do peixe coado, mexe-se, 
deixa-se reduzir o caldo, qne se deita sobre os peixes, con% 
servando-os quente perto do fogo, c servem-se. 


2. Peixe cascudo cozido. — Tendo tirado os couros de 
cinco a seis peixes, põe-se a ferver uma garrafa de leite,sal, 
salsa, pimenta e folhas de cebola. ; estando fervendo, deitão-se 
os peixes dentro, e cozem-se durante um quarto d'hora;tirão-se 
os peixes, coa-se o caldo, derrete-se uma colher de gordura, 
mistura-se-lhe uma colher de farinha de mandioca, ajunta-se 
o caldo incorporado com duas gemasd'ovos, ferve-se,e sgrve- 
ee sobre o peixe. 


3. Sorubim assado no espeto. — Tirão-se as entra- 
nhas, e lava-se um peixe; lardeia-se-o com tiras finas de tou- 
cinho, esfrega-se com sal, enfia-se no espeto e assa-se sobre 
fogo moderado, molhando-o com gordura e sumo de limão ; 
estando cozido, apolvilha-se com farinha de mandioca, mo- 
lha-se com o caldo, e dão-semais umas voltasao espeto; serve- 
se depois de ter ajuntado um calix de vinagre, uma gema 
d'ovo, em um pouco de môlho de mostarda. 


4. Sorubim ensopado. — Tomão-se umas postas do 
peixe, lavão-se, e fervem-se em agua, sal, salsa, inangericão e 
pimenta ; estando cozidas, tira-se o caldo, e misturão-se trez 
gemas d'ovos batidas com uma chicara de sumo de limão, 
duas colheres de farinha de mandioca e uma colher de gor- 
dura ; ferve-se até reduzir a cinco oú seis chicaras de um 
môlho incorporado, deita-se 0 peixe dentro, aquece-se e serve 
se. 


5. Sorubim frito. — Tomão-se umas postas de sorubim 
da grossura de um dedo ; apolvilhão-se de um e outro lado 
oom sal, pimenta e mostarda ; frigem-se em gordura, e es- 
tando fritas, pôem-se n'um prato, deitando sobre cada posta 
uma rodelia de limão descascado, e eapremendo um pouco de 


CAPITULO X 283 


sumo de limão ; põe-se um pouco de gordura quente escrve-se, 


6. Sorubim guisado. — Cortão-se em pedaços os lom- 
bos do sorubim ; involvem -se estes em farinha de trigo ou fu- 
bá de cangica (mimoso) ; refogão-se em duas colheres de 
gordura, até tomarem uma côr alambreada ; deitão-sc então 
em uma cassarola uma porção de carapicús e meia duzia de 
fundos de alcachofras, salsa, folhas de cebola e serpol; ajuntão-se 
uma chicara de caldo de carne, gel, pimenta e o peixe com o 
molho ; deixa-se ferver durante meio hora sobre um fogo mo- 
derado ; estando cozidos, deita-se sobre um prato com sumo 
de limão ou laranja da terra azeda e serve-ge. 


7. Sorubim guisado com leite. — Cortão-se os lom- 
bos do sorúbim em tiras, involvem-sc em farinha de trigo ou 
fubade cangica, e refogão - se em duas colheres de gordura- 
ferve-se depois uma porção de carapicús em duas chicaras de 
leite, ajunta-seo peixe frito, e deixa-se tudo junto ferver du- 
rante meia hora sobre um fogo modcrado, e serve-se. 


8. Tenca, Pocomon e Acarás cozidos. — Para se 
limpar facilmente as escamas d'estes peixcs, deitão-so por al- 
guns minutos em agua quente, depois escamão-se, cortão-se 
em pedaços, (sendo grandes), e deixão-se inteiros sendo peque- 
nos ; deitão-se em agua fria onde seos deixa permanecer, mu- 
dando a agua, por duos outras vezes; tirão-se, enxugão-so 
bem com uma toalha e deitão-se n'uma cassarola com uma 
cebola partida, uma porção de carapicús, e deita-se por cima 
gordura derretida ; cobrem-se com sal, pimenta, salsa picada 
e postos no fogo, deixão-se frigir sobre um fogo vivo por al- 
guns minutos ; molhão-se depois com uma garrafa de vinho 
branco ; tira-se a cassarola, põe-se na beiradado fogo e deixa- 
se ferver até os peixes estarem cozidos. Deitão-se Os peixes 
sobre ui prato com cebolas e carapicús, e tendo desfeito trez 
gemas d'ovos no môlho, deitão-se por cima, e serve-ge. 


9. Tenca, pyranga refogados. — Fervem-se uma ca- 
beca d'agua, duas chicaras de vinho tinto, sal, pimenta, folhas 
de cebolas, salsa ; estando fervendo deitão-se-lhes, cs peixes 
limpos e escamados ; estando estes, quasi cozidos, ajunta-se 
uma chicara-de vinho quente e serve-se frio com um môlho 
de mostarda, azeite doce, vinagre, salsa picadinha. 


40 Tenca, etc. assadas. — Depois de limpos e escama- 
los os peixes, envolvem-se em farinha de mandioca, enchen- 
do-os com manteiga fresca, e salsa picada, e assão-se sobre 
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grelha; servão-se com um môlho de tomates, ou môlho pi 
cante. 


fenca, 


414. Tenca, etc. fritas. — Deitão-se n'uma cassarola uma 
garrafa de agua, outra de vinagre, sal, pimenta, salsa, cebo- 
las picadas e duas colheres de manteiga ; aquece-se até derre- 
ter-se a mantciga, deita-se este liquido sobre uma porção de 
peixes limpos, deixando-os no môlho duranto treza quatro ho- 
ras; em seguida, tirão-se, involvem-se em farinha de man- 
dioca ou pão ralado, passão-se em ovosbatidos, tornando a in- 
volvêl-os ; frigem-se em manteiga de vacca e servem-se. 


12. Tenca ensopada com pepinos. — Limpa-se e 
escama-se uma porção de peixes ; por outra parte derretem-se 
duas colheres de gordura, ajuntão-se uma cebola picada,salsa 
sal, pimenta e um dente d'alho ; deitão-se os peixesn'esta gor 
dura quente, ajunta-se uma porção de pepinos partidos sem 
as sementas, agua quanto basta; estando quasi cozidos, ajunta 
se uma colher de polvilho desfeito em uma chicara de vina 
gre, ferve-se mais um pouco,e serve-se. 
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OTIMBURÉ, CURVINA. 


Estes peixes pescão-se tanto n'agua corrente como n'agua 
parada, mas n'esta adquirem o gosto dos d'agua corrente, 
como acontece á tenca piaba, papaterra, crumato, etc., por- 
que a sua vida de movimentos na procura dos peixes pequeno & 
e dos insectos aquaticos, impede queellesadquirão mao gosto; 
a carne d'estes peixes é tão apreciada como a da trahirá tu- 
baranae pyranha, com a qual ella se assimilha, e algunas pe- 
soas dão-lhes a preferencia. 


4. Timburé e curvina cozidos. — Fervem-se em duas 
garrafas d'agua duas raizes de salsa, uma de aipo, salsa, ce- 
bola, sal e pimenta ; tendo fervido algumas vezes, tirão-se es- 
tas bervas com a escumadeira, deita-seo peixe limpo e esca- 
mado n'este agua, e continua-se a ferver , estando cozido, 
serve-se com pirão de farinha de mandioca feito com o caldo 
je peixe, ao qual se ajunta uma colher de manteiga Ou gor- 

ura. 


2. Timburé e curvina cozidos e dourados. — 
Limpa-se um peixe, ferve-se-o em agua, sal, uma folha de 
louro, e uma cebola cortada ; estando cozido, tira-se a pelle do 
peixe com as escamas, deita-se no prato ; e tendo frito uma 
porção de farinha de mandioca ou pão ralado, até ficar de côr 
alambreada, deita-se por cima do peixe,o qual se serve com 
pirão de farinha de mandioca. 


3. Timburé e curvina fritos. -— Batem-se uma gar- 
rafa d'agua, outra de vinagre duas colheres de gordura, sal, 
salsa, folhas de louro,cebola e pimenta ; deita-se o peixe, n'este 
môlho, e passando duas horas, dá-se uma fervura; depois de 
frio, tira-se o peixe tira-se a pelle com as escamas ; e rachado 
pelo meio, cobre-se com farinha de mandivca, e frige-se em 
manteiga ou gordura e serve-se com pirão de farinha de man- 
dioca feito com o caldo do peixe. 


4. Timburé e curvina ensopados. — Ferve-se uma 
sorção de agua com salsa, cebola, uma raiz de aipo, sal e pi- 
:henta ; estando quente, deita-se o peixe n'este caldo ; dão-se 
algumas fervuras, tira-se depois e pella do peixe com as esca- 
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mas, apolvilha-se com farinha de mandioca, passa-se em ovos 
batidos, torra-gsea apolvilhare deita-se sobre 0 peixe uma por- 
ção de gordura derretida, e assa-se o peixe sobre a grelha de 
um e outro lado ; frige-se por outro lado, uma colher de 
pordura, uma cebola picada, uma porção de tomates, sal, pi- 
menta e um pouco de farinhade mostarda ; mexe-se e ajuntão- 
se uma chicara d'agua e um calix de vinagre fervido sobre o 
peixe, e serve-se. 


5. Timburé ensopado com abobora d'agua. — 
Limpão-se e tirão-se as escamas de um peixe ; ferve-se em 
agua, sal, salsa, folhas de cebola e louro ;estando cozido, tira- 
se o peixe. 

Por outra parte, refoga-se uma porção de abobora d'agua 
descascada (tirando as sementes) picadinhae, em duas co- 
lheres de gordura, sal necessario ; mexe-se, e estando quente 
ajunta-se o caldo do peixe coado, deixa-se ferver até reduzir 
o caldo e serve-se. 


6. Timburé e curvina guisados com palmitos.-— 
Fervem-se uns peixes limpos e escamados em agua, quanto 
basta para cobrir os peixes ajuntão-se salsa, aipo, cebolas, pi 
mentas, e folhas de louro ; estando cozidos, tirão-se e pas 
são-se em gordura quente tirandc-os logo ; refoga-se na mes 
ma gordura,um palmito picadinho e lavado, ajuntão-se o caldo 
do peixe e uma colher de polvilho desfcito n'uma chicara de 
suino de limão ; deixa-se ferver até o palmito ficar cozido, 
deitão-se os peixes dentro, aquece-se-e serve-ge. 


AS TRUTAS, PIABANHAS, PREPETINGAS, 


Todos estes peixes se assimilhão muito uns aos outros, 
tanto na qualidade como no modo de viver, e nas qualidades 
de aguas em que se achão ; por isso, tambem, se preparão do 
mesmo modo, e dão-se as receitas juntas para suas prepara- 
ções 


4. Trutas, piabanhas, prepetingasematrinchãos 
cozidos. — Depois de limpos 0s peixes póem-se em agua 
e sal, depois fervem-se em vinho branco, 'com uma cebola cor- 
tada, sal, pimentas, e folhas de louro ; estando cozidos, tirão- 
se os peixes, pondo-os n'um logar em que se conservem quen- 
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tes ; derretem-so depois duas colheres de manteiga, misturan- 
do-ge-lhes duas colheres de farinha de trigo ; ajunta-se o 
caldo de peixe, e. tendo fervido, deita-se sobre os peixes e 
serve-so. 


2. Trutas, piabanhas, etc. refogadas. — Depois de 
limpos os peixes, fervem-se em agua e sal ; tirão-se,enxugão- 
se é põemn-se a cozer em vinho branco, com um dente de cravo 
da India, folhas de louro, uma cebola,um pouco de gerpol, sal 
e pimenta; estando cozidos, derrete-se uma colher de gordura, 
mexe-se, ajunta-se uma colher de fubá mimoso até tomar côr; 
ajuntão-se o peixe e o caldo ; e tendo fervido um pouco, serve- 
se com um pouco dé sumo de limão, 


3. Trutas, piabanhasetc. fritas e assadas. — Lim- 
pem-sc alguns peixes, e frijão-seem manteiga fresca com um 
pouco de salsa, cebola picada e sal ; estandofritos, tirem-se do 
fogo, e ajunte-se um copo de vinho branco, deixando-os n'este 
môlho durante uma hora; assem-se sobre grelha e sirvão-se 
com o môlho. 


4. Trutas, piabanhas, etc. guisadas. — Frege-se 
uma colher de gordura com um pouco de salsa e folhas de ce- 
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bola picadas, um copo. de vinho branco,c os pcixes ; deixando- 
se sobre um fogo forte durante meia hora, ajuntando sal, noy, 
moscada, folhasde louro, uma cebola partida, duas colheres de 
gordura e duas colheres de fubá mimoso ; ferve-se ainda al- 
gumas vezes e gerve-se. 


5. Trutas, piabanhas, etc. assadas. — Limpos al- 
guns peixes, passão-se em gordura, involvem-se em pão ra- 
lado, deitão-se n'uma cassarola tapada, e salpicão-se com sal 
e pimenta, um pouco de gordura; põe-se a cassarola sobre bra- 
zas, cobre-se com brazas e deixa-se assar ; estando assados, 
servem-se. 


CAPITULO Xi 


PRIXES DO MAR 


A costado Brazil abunda em uma grande variedade depeixes 
excellentes para a mcsa, e que tazem a base do sustento de 
seos habitantes: entre outras immensas variedades,ha algumas 
que merecem a preferencia, e estas,pelo seo preço,só estão ao 
alcance das pessoas mais abastadas, ao passo qne outras com 
quanto soffriveis para a cozinha, pelo seo infimo preço, achão- 
se ao alcance de todas as fortunas ; por isso daremos aqui 
uma lista das principaes qualidades de peixes que servem de 
alimento aos habitantes das costas, dividindo-os em catego- 
rias, quanto ao seo tamanho e qualidade. 

D'est'arte, qualquer pessoa, por mais ignorante que seja a 
respeito do valor dos peixes, saberá conhecer se é ou não dis- 
proporcionado o preço que lhe pedirem por um peixe que ten- 
cionar comprar. Outro sim, tendo deapresentar n'esta obra, a 
maneira de preparar os peixes do mar, entendeo-se ser ocioso 
apresentar a maneira de preparar cada peixe em particular, 
quando o modo de preparar um peixe, é inteiramente identico 
ao modo de preparar o outro. 

Por tanto limitamo-nos em apresentar a preparação dos prin- 
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«paes ; e quandose tenho de apromptar um peixe cujo nome 
não seja mencionado n'esta lista, bastará recorrer e vêr & que 
categoria pertence, e ali achará preparação cul naria de um 
peixe, que vai explicada n'esta obra, e quepor tanto servirá de 
regra. 
LISTA DOS PEIXES, 
Grandes 


Supecvores e de preço elevado 


Beijupirá. ) Vermelho. 
Garopa. Manganga. 
Cherne. Lingoada, 
Mero. Pumpro. 
Pescada, Badejo. 
Robalo. ! 
Bons exjo preço é regular 

Olho de Boi. Enxada. 
Curvina, Sargo. 
Caranha. Pargo. 
Cavalia. 
Anchova, 
Tainha, 

Ordinarios cujo preço é infimo. 
Olhete, Dourado. 
Chaguiriçã. Canjurupt 
Cação, | Ubarana. 
Cachoro. Frade, 

Pequenos. 

Superiores e cujo preço é elevado 
Parati. Canhanha, 
Carocoroca. Coió. 
Badejete. Marimbá. 


Pescadinha. 


CGAFITOLO KI as 


Bons cujo preço é segular 


Gallo. Roncador. 
Carapicá. Pegador. 
Batota. Cará. 
Cabrinha. Pescadinha bicuda. 

Ordinarios cujo preço é infimo 
Porco. Agulha. 
Bardinha. Solteiro, 
Bagre amarello. Palombeto. 
Papagaio. Salmonete, 
Barbeiro. Boi. 
Espada. Micholi e Béo. 

Enguiaes. 
Superiores e caras. Boas e baratas 
Congro. Lulas, 
Morca, | Polvo. 
Quia. 
Raias. 
Boas Ordinarias 

Raia manteiga | Santos. 
Raia lixa. Gtuicocho e Prego, 


4. Atum e beijupirá. — Estes peixes para serem bons 
não devem passar de trinta a quaranta libras ; elles não se 
conservão e devem ser comidos frescos, cozidos em agua e sal, 
ou assados e cobertos de azeite doce. 

Deitão-se umas postas durante trez áquatro horas em vinho 
tinto, vinagre, um dente d'alho, folhas de louro, cravo da 1n- 
dia, noz moscada, pimenta e pouco sal ; pôbem-se depois n'u- 
ma panella com um pouto d'este môlho, uma colher de azeite 
doce, e posta a panella sobre brazas, cozem-se durante uma 
hora, e servem-se com seo môlho quente, 


2. Atum e beijupirá assados. — Tomão-se umas 
postas do tamanho de dois dedos de qualquer d'estes peixes, e 
põem-se-as de môlho durante trez á quatro horas, em azeite 
doce, com um dente “alho pisado, duas cebolas cortadas, fo- 
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lhas de louro, sal, pimentas, cravo da India e salsa, virando o 
peixe por vezes ; e depois de tirado e escorrido, assa-se-o na 
grelha sobre fogo bem moderado ; por outro lado, derretem- 
se duas colheres de manteiga ; misturão-se-lhesunia colher de 
farinha de trigo, sal e pimen as ; accrescentão-ze duas chica- 
ras de vinho branco e umas talhas de limão ?2scascadas, é 
sendo fervido, serve-se com o peixe bem quente. 


Atúm. 


8. Atum e beijupirá no espeto. — Lardeia-se uma 
posta deste peixe, com finas tiras de enguias do mar (congro / 
morea ou guia) ; enfia-se no espeto e asga-se sobre fogo mo-. 
derado, humedecendo-o continuadamente com manteigaderre- 
tida, e misturada com vinagre, cebola picada, salsa, sal, pi- 
menta, cravo da India e folhas de louro ; e estando o peixe 
assado, serve-se com seo môlho. 


4. Atum e beijupirá em salada. — Corta-se o peixe 
em postas, salpicão-se-as com sal c pimentas; e untadas de 
gordura ou azeite doce, assão-se sobre a grelha ; antes de es- 
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tarem cozidas completamente, pôem-se os pedaços n'uma pa- 
nella com folhas de louro, sal, pimentas, cravo da India e um 
dente d'alho ; deita-se azeite doce por cima até as postes fi- 
carem cobertas, e guardão-se para quando se quizer vsar 
d'ellas. 

Para fazer-se asalada, tirão-se umas postas, cortão-se em pe- 
quenos pedaços, misturão-se com azeite doce, cebola picada, 
vinagre é servem-se. 

Guardadas assim. servem tambem para frigir-se querendo ; 
tirão-se as postas da panella, deixão-se escorrer, apolvilhão-se 
com salsa, cebola picada e farinha de mandioca, frigem-se na 
manteiga de vacca : o scrvem-se com sumo de laranja por 
cima. 


Bacalhão fresco. 


5. Bacalhão fresco, mero e badejo. — Sendo o 
eixe grande, corta-se-o em postas e pôem-se-as durante doze 
Horis de môlho em agua de sal; depois d'isto, põe-se sobre o 
fogo uma panella com agua e sal, e estando feMrendo, deitão- 
so as postas do peixe dentro ; deixão-se ferver durante dez, 
minutos, tirão-se e servem-se com batatinhas cozidas e man- 
teiga deretida, misturada com salsapicadinha e um pouco da 
agua em que se cozeo o peixe. 
Tambem pode-se servir o peixe com um môlho de nata, 
preparado la maneira seguinte : derretom-se duas colheres 
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de manteiga fresca, ajuntando-lhes uma pitada de salsa, nma 
cebola muito picada, e uma chicara de leite gordo: ferve-so 
por algum tempo e serve-se com 0 peixe quente. 


6. Bacalhão, mero e badejo ensopados. — Poe-se 
um peixe inteiro de môlho em agua e sal, passadas duas horas, 
tira-se e pôe-se-o n'uma panella guarnecida de manteiga e 
salsa picada ; apolvilha-se-o com pimenta moida € noz mos- 
cada raspada, deitando por cima uma garrafa ce vinho; 
tapa-se a panella e põe-se no forno, ou sobre brazas, com: 
fogo por baixo e por cima ; deixa-se ferver durante meia hora 
e serve-se depois de humedecido com sumo de limão. 


7.Bacalhão, mero, etc. ensopados á bahiana.-— Cor- 
ta-se o peixe em grandes postas,e postas, na panella,fervem-se 
durante meia hora com agua, sal, pimenta, uma cebola egen- 
gibre ; tira-se o peixe, e tendo derretido duas colheres de 
gordura com uma duzia de tomates, uma poição de pimentas 
picadas, accrescenta-se o caldo coado e reduzido, é serve-se 0 
peixe com este môlho. 


-BACALHAO SECCO. 


O bacalhão deve ser considerado como o principal peixe, 
visto que elle se acha á venda em todo o tempo, e por preço 
muito commodo ; não obstante ser de difficil digestão, e de 
gosto bastante insipido, é comprado em logares que abundão 
em peixes fresco que dão bastante trabalho para .apanhal-os, 
em quanto que o bacalhão se adquire com ponco trabalho, é 
pouco dinheiro. Para apromptal-o, põe-se-o demôlho em agua 
fria durante vinte e quatro horas, e em seguida ferve-se-o 
durante meia hora em agua e salsa, e serve-se com batatas 
cozidas e descascadas pondo por cima um molho feito deman- 
teiga derretida, sal, salsa, alho, pimentas, folhas de cebola pi- 
cadas e vinagre. 


4. Bacalhão secco refogado com palmitos. —Pós 
go o bacalhão de môlho durante doze horas em agua fria; la- 
va-se-o depois em agua quente, e em seguida põe-se-o sobre 0 
fogo com agua fria, salsa, raiz de aipo, pimentas, folhas de 
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cebola ; estando cozido tirão-se as espinhas e refoga-se-o em 
Suas colheres de gordura, apolvilha-se com um pouco de fa- 
vinha de mandioca e accrescenta-se um palmito picado,e meia 
garrafa d'agua ; deixa-se ferver mals meia hora e serve-se. 


Pelo mesmo modo põde-se apromptal-o com repolho, grelos 
de abobora e folhas de tayoba. 


2. Bacalhão secco à cebolada. £ Frigem-se un 
duzia de ccbolas cortadas em rodelas, com duas colheres dt 
gordura ; apolvilhão-se com pirmeutas, e estando coradas acres 
centa-se uma chicara de vinagre : ferve-se um pouco edeita-se 
este môlho sobre o bacalhão cozido e posto no prato ; e serve- 
se quente. 


3. Bacalhão secco refogado. — Derretem-se duas co- 
lheres de manteiga, misturão-se-lhes, uma colher de farinha 
de mandioca, salsa, cebola picada euma boa chicara de leite ; 
ferve-se o todo um pouco, e deita-se-lhe o bacalhão cozido 
em agua, e picado miudo ; deixa-se ferver mais um pouco, e 
serve-se. 


4. Bacalhão secco assado no forno. — Derretem- 
se duas colheres de gordura n'uma frigideira ; misturão-se 
lhes um pouco de salsa, cebolas, um limão descascado e cor- 
tado em rodelas, e um pouco de pimentas : deita-se o baca- 
lhão cozido n'este môlho, e posta a frigideira sobre brazas ou 
no forno, deixa-se assar meia hora e serve-se. 


8. Bacalhão secco com nata. — Posto o bacalhão de 
molho e cozido, tirão-se as espinhas e a pelle derretem-se, 
depois, duas colheres de manteiga com uma colher de farinha 
de trigo, uma colherzinha de farinha de mostarda e um pouco 
de pimentas ; accrescenta-se uma chicara de leite e deitado o 
bacalhão n'este môlho, deixa-se ferver um pouco ; deita-se em 
seguida tudo n'um prato, cobre-se com uma cama da de pão 
ralado e outra de queijo ralado, deita-se um pouco demanteiga 
derretida por cima, e posto no forno deixa-se tomar cêr, para 
mandar para a mesa. . 


6. Bacalhão secco cozido. — Deita-se o bacalhão de 
môlho em agua fria, durante vinte e quatro horas ; tira-se de- 
pois. e deita-se-o n'uma panella com leite sufficiente para co- 

ril-o,ajuntando salsa e uma colher de manteiga, deixa-se cozer 
ainda durante meia hora, e serve-se com seo môlho reduzido, 
se elle ainda estiver ralo. 
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7. Bacalhão secco ensopado. — Derretem-se duas 
colheres de manteiga fresca,ajuntão-se um pouco de salsa, fo- 
lhas de cebola, pimenta, noz moscada raspada, meia colher 
de farinha de trigo e uma tigela d'agua ; deita-se o bacalhão 
lavado n'este môlho, e deixa-se cozer durante meia hora ; é 
serve-se com este mesmo môlho, depois de lhe ter accrescen- 
tado um calix de sumo de laranja da terra. 


8. Bacalhão -secco frito com ovos. — Pica-se meia 
libra de bacalhão bem miudo, e bate-se com seis ovos, uma 
colher de farinha de mandioca, sal, pimentas, salsa e folhas 
de cebola,tudo picado ; derrete-se depois n'uma frigideira um 
pouco de gordura, deita-se a massa batida ; frige-se de um é 
outro lado e serve-se. 


9. Bacalhão secco guisado. — Cozido um pedaço de 
bacalhão, frige-se-o em duas colheres de gordura com uma 
porção de tomates, uma colher de farinha de mandioca, pi- 
menta e salsa ; accrescentão-sen'esta occasião,o bacalhão,s logo 
em seguida uma chicara d'agua e o sumo de uma laranja da 
terra ; deixa-se ferver um pouco e serve-se. 


10. Bacalhão secco recheado. — Coze-se um ba- 
calhão, tira-se depois toda a carne, devendo o espinhaco e o 
rabo ficarem inteiros ; pôbem-ge no fogo duas colheres de man- 
teiga com uma colher de farinha de trigo, uma mão cheia de 
carapicús ou cogumelos picados, uma cebola e um pouco de 
salsa picada ; humedece-se tudo com uma chicara de leite, 
deixa-se ferver um pouco para o carapicú ficar cozido e mis- 
tura-se-lhe a carne do bacalhão ; melhão-se depois duas mãos 
cheias de miolo de pão em leite quente, e amassa-se para 
formar uma pasta ; põe-se depois sobre um prato un- 
tado de manteiga uma camada do pão amassado, formando 
um peixe, colloca-se por cima a espinhola, cobre-se-a com à 
carne e o carapicú,e esta com o resto do pão amassado ; un- 
ta-se depois com ovo batido por mcio de uma penna, e apol- 
vilha-se com bastante codea de pão ralada, e posto no forno 
deixa-se corar para servir-se. : 


BADEJETE, COROCOROCA, E PARATI 


Estes equenos peixes são os mais estimados ; sua came é 
tenra e de facil digestão. Depnis de escamados, limpos e lava- 
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dos, pôero-se de môlho com salsa picada, sal e azcite dote e 
assão-se na grelha. 


4. Badejete, corocoroca, refogados. — Limpa-sé, es- 
cama-se e abre-se o peixe pelo comprimento ; salpica- 
se com sal e pimenta ; pôem-se depois na cassarola duas co- 
lheres de manteiga com meia colher de farinha de trigo, salsa 
e cebola picada ; deita-se o peixe n'esta cassarola, com duas 
Chicaras de vinho tincto,e ferve-se tudo durante um quarto de 
hora sobre fogobem vivo ; poe-se o peixe n'um prato, coa-se 
o caldo e serve-se. 


2. Badejete, corocoroca, assados na grelha. — 
Toma-se uma porção de peixes, escamão-se limpão-se, e lavão 
se, cLxugando-os depois com uma toalha ; apolvilhão-se- 
os com sal e pimentas moidas, untão-se com manteiga derre- 
tida, involvem-se em codeas de pão raladas, assão-se na gre- 
lha, e servem-se deitando por cima, uma porção de salsa picada 
e manteiga derretida, 


3. Badejete, Corocoroca guisados. — Derretem- 
se duas colheres de manteiga, misturão-se-lhes, uma colher de 
farinha de trigo, uma chicara de leite, folhas de louro e pouca 
pimenta ; deitão-se os peixes n'este môlho e fervem-se ; es- 
tando cozidos, tirão-se, deixão-se esfriar e passão-se em man- 
teiga derretida, cobrindo-os depois com uma boa camada de 
pão ralado ; postos num prato e entre brazas, assão-se é 
servem-se. 


4. Badejete, Corocoroca de escabeche. — Lavho- 
se uma porção de peixes sem tirar as escamas, salgão-se bem, 
e pôem-se n'uma panella com pimenta, folhas de louro e noz 
moscada, deitando por cima: vinagre quente, quanto chega 
para cobril-os, e misturado com a quarta partee azeite doce ; 
passados quinze dias, podem se comer simplemente ou feitos 
em salada. 


5. Canhanha, pescadinha, coió e marinba co- 
zidos. — Depois de limpos os peixes, põe-se una panella com 
agua do mar, ou agua bem salgada sobre o fogo ;e quando 
estiver fervendo, deitão-se-lhe os peixes; tirão-se logo, deixão- 
se esgotar, e servem-se com pão ralado frito em manteiga 
com salsa picada, podendo-se ajuntar um pouco de mostarda 
em pó, e umas batatas cozidas na mesma agua. 
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6 Canhanha, Coió etc., fritos. — Limpos os peixes, 
escaldão-se com !eite, involvem-se em farinha de trigo e fri- 
gem-se em manteiga de vacca de um e outro lado ; e estando 
de boa côr, servem-se. 

Tambem costuma-se limpal-os e passal-os um a um em 
dois ovos batidos com uma colher de manteiga, e involvel. 
os em seguida em pão ralado para depois frigil-os. 


Ps dinha, 


7 Gavalla olho de boi, e caranha assados. — À 
carne saborosa d'estes peixes é de digestão um pouco difi- 
cil, e não convem ás pessoas de estomago fraco. por Ser bas 
tante oleosa. 

Depois de ter limpado o peixe, enche-se com manteiga 
misturada com sal, pimentas e salsa picada; e tendo-o in- 
volvido n'uma folha de papel grosso, assa-se na grelha s0- 
bre fogo moderado , estando cozido, serve-go humedecido 
com sumo de limão. 


8. Cavalla, olho de boi etc. cozidos. — Limpa-se é 
abre-se um peixe pelas costas em todo o comprimento ; fer- 
ve-se uma porção d'agua com bastante sal,e estando fervendo 
deita-se-lhe o peixe; passada meia hora, tira-se o peixe, é 
tendo feito um môlho de manteiga derretida e misturado 
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com farinha de trigo, salsa picada, accrescentão-se duas 
chicaras de caldo do peixe; tendo fervido mais um pouco, 
serve-se com sumo de limão por cima. 


Cavalla. 


9. Cavalla, olho de boi, etc. fritos. —Limpa-se um 
deixe, e põe-se n'uma cassarolla com manteiga, peaa Noas 
da, sal e pimenta ; frige-se 6 peixe, virando-o duas ou trez 
vezes e tira-se : deita-se na manteiga uma colher de farinha 
do trigo, mexe-se, e accrescentão-se duas chicaras d'agua, um 
pouco de sumo de limão, algumas alcaparras, e tendo fervido 
serve-se com o peixe. 


40. Cavalla, caranha etc. guisados. — Ferve-se 
uma porção d'agua do mar com umas folhás do funcho, e es- 
tando fervendo em aljofar, se deita-se-lhe o peixe limpo; ten- 
do cozido meia hora , tira-se, e deita-se 'sobre o prato perto 
do fogo, para conservar-se quente ; derretem-se depois, duas 
colheres de manteiga fresca, misturão-se-lhes uma colher de 
farinha de trigo, uma chicara de leite, uma gema d'ovo bati- 
da com uma chicara de vinho branco, um pouco de noz mos- 
cada raspada e serve-se. 


44. Cavalla, olho de boi, etc. recheado. — Ferve-se 
uma mão de carapicús em agua, tira-se, esgota-se e pica-se 
bem fino com um pouco de salsa, uma cebolae mistura-se com 
duas colheres de manteiga e uma mão cheia de miolo de pão 
embebido de leite, com sal, pimenta, noz moscada ; enchem-se 
dois' peixes limpos com esta massá, embrulhão-se em fo- 
lhas de papel untado e assão durante um quarto dehora sobre 
a grelha, virando-os muitas vezes ; estando bem cozidos, tira- 
se o papel, e servem-sa, 


20 
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ENGUIAS DO MAR, CONGRO, MOREA, LULAS E POLVO 


A carne destes peixes é branca e de muito bom gosto e tem 
uma analogia extraordinaria com as enguias d'agua doce, é 
como estas muito gordas, e por isso de difficil digestão ; para 
preparal-as, tira-se sempre a pelle porque esta tem um cheiro 
forte e desagradavel 


-4. Enguia do mar, congro, etc., cozidos. — Tira-se, 
o cburo do peixe, corta-se em pedaços e fervem-se em 
agua bem salgada com salsa : estando cozidos, tirão-se, 
põem-se no prato, cobertos com uma porção de codeas de pão 
ralado, fritas na manteiga, eservem-se, 


2. Enguia do mar, congro, etc. refogados. — Tirado 
o couro do peixe, corta-se em pedaços, fervcm-se em agua 
do mar com uma raiz de aipo e salsa; estando cozidos, tirãó- 
se é póem-se n'uma panella com manteiga, apolvilhando de 
farinha de trigo; frigem-se um pouco e accrescentando uma 
chicara de vinho branco, ferve-se mais um pouco e servem-se 
com seu môlho. 


8. Enguia do mar, congro etc. ensopados. — Tira- 
8e o couro do peixe, depois tirão-se os lombos e cortão-se em 
pedaços; refogão-se em uma colher de gordura, virando-08 
e evitando que tomem côr, accrescentão-se depois uma tigella 
d'agua, sal, pimentas, salsa, duas colheres de fubá mimoso € 
um punhado de carapicús picados ; deixa-se ferver tudo, é 
accrescentada uma chicara de sumo de limão, servem-se. 


4. Enguia do mar, congro etc estufados.— Desca- 

a-se opeixe, tira-se-lho o lombo, corta-se em pedaços e 
wWem-se- n'uma cassarola com sal, pimentas e uma cebola 
picada ; deixão-se assar sobre brazas, virando-os de vez em 
quando até ficarem perfeitamente cozidos ; ajuntão-so então 
uma chicara de nata de leite e uma colher de môlho de 
mostarda em pó, tendo fervido mais uma vez, servem-se com 
o peixe. 

6. Enguia do mar, refogada com caranguejos. — 
Depois do tirado o couro, corta-se o peixe em pedaços, e co- 
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zinhião-se em agua do mar com uma laranja azeda, decascada 
e partida ; estando cozidos, tirão-se e refogão-se com duas 
colheres de manteiga, um ou dois caranguejos socados com 
a casca, uma cebola, folhas de louro, e cravo da India; coa-se 
deita-se esta manteiga sobre o peixe, e serve-so. 


6. Gallo, ronoador, pegador e tainha bicuda fri- 
tos. — 'Todos estos peixes preparão-se pelas mesinas receitas 
da badejo, canhanha eto. 

Para frigil-os, depois de limpos, involvem-se em pão ra- 
lado ou em farinha de mandioca, e em seguido frigem-se em 
manteiga ou gordura; muitas pessoas gostão d'este peixe 
unicamente salgado e temperado com pimentas e frito sem 
involvel-o; ainda outros o ferventão antes de frigir ; mas de 
qualquer maneira, fica muito delicado e offerece boas iguarias. 


7. Lingoada ou azevia frita. — Este peixe é chato, 
de uma carne branca, tenra e de facil digestão e por isso 
convem ás pessoas convalescentes. 

Para frigir só se servem d'elle fresco, e como sua carne é 
viscosa e absorve muita gordura no frigil-o, por isso não de- 
ve-se frigir, senão involto n'uma pasta de ovos batidos com 
farinha de trigo. 

Limpa-se perfeitamente, involve-se em uma pasta espessa 
de trez ovos batidos com uma colher de farinha de tri- 
go, e posta uma porção de manteiga n'uma frigideira, põe-se 
n'ella o peixe; quando esta se achar bem quente, deixa-se fri- 
gir sobre fogo forte e serve-se. 


8. Lingoada ou azevia refogada. — Depois de lim- 
pos os peixes, deitão-se n'uma cassarola com dúas colheres de 
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manteiga, salsa picada, cebolas cortadas, sal, pimentas e e 
moscada : vira-se o peixe, o accrescentão-se duas Sei 
vinho branco ; deixa-se ferver sobre brazas, e. estando cozido 
perve-se, , 

9. Lingoada ou azevia assadana pretdi gi Lim- 
pos os peiz4% enxugão-se para tirar-lhes a humidade, untão- 
se com manteiga, sal, pimenta e noz moscada ; deixão-se as- 
gar na grelha sobre nm fogo bem moderado e servem-se com 
um môlho branco feito de manteiga derretida, farinha, vi- 
nho branco e alcaparras. 


Linguada. 


10. Lingoada ou azevia cozida. — Depois de lime 
pos os peixes cozem-se em agua do mar; estando cozidos, 
tirão-se, enxugão-se e postos no prato, salpicão-se com salsa 
picada, deitando por cima manteiga derretida, e servem-se 
com batatinhas cozidas na mesma agua. 


44. Ligoadaou azevia ensopada. — Depois de lhe 
tirar O couro e a espinhe, corta-se o peixe em tiras, que se 
refogão em manteiga; depois tirão-se e deixão-se esgotar 
bem; e deitando n'esta : manteiga uma colher cheia de fari- 
nha de trigo, mexe-se, e accrescentão-se logo uma mão cheiar 
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Je carapicús cozidos em vinho branco, sal, pimenta e noz 
moscada ; deixa-se ferver ajunta-se depois o peixe, ferve-se 
mais um quarto de hora e serve-se, 


12. Lingoada ou azevia estufada.— N'um prato que 
possa supportar a acção do fogo, deitão-se duag, colheres de 
manteiga e uma grossa camada de salsa e Cebola picada 
misturada com carapicús picados ; deitão-se em cima um ou 
dois peixes assados e cobre-se com outra porção de hervas e 
carapicús, e outro pedaço de manteiga ; cobre-se depois o pra- 
to com outro cheio de brazas, e posto sobreo fogo, coze-se, e 
serve-se no roesmo prato ainda quente. 


43. Lingoada estufada com vinho. Deitão-se n'um 
prato que possa resistir á acção do fogo, duas colheres de man- 
teiga e um ou dois peixes limpos e sulpicados de sal, pimen- 
ta e noz moscada rapada : accrescenta-ge uma chicara de vi- 
nho branco, e depois de tapado, ferve-se entre dois fogos e 
serve-se bem quente. 


44. Lingoada frita encapotada. — Corta-se a carne 
do peixe em tiras de dois dedos de largura, enxugão-se cem 
com uma toalha, e salpicão-se com um pouco de sal e pimen- 
ta : batem-se dois ovos com uma colher de farinha de trigo 
e uma colher de manteiga derretida ; passão-se os peixet 
n'esta massa, e em seguida frigem-se em manteiga; pos- 
tos n'um prato, espreme-se sobre elles sumo de limão e ser- 
ver-se. 


45. Lingoada frita de escabeche. — 'Tira-se a pelle 
do peixe, racha-se-o pelo meio, tirão-se tanbem as espinhas, 
e dcita-se-o de môlho em azeite doce com um pouco de sal, 
pimentas e noz inoscada rapada ; vira-se de vez em quan- 
do, e passados quatro horas, tira-se e enxuga-se com pa- 
pel chupão, e unta-se com manteiga derretida involvendo- 
o em seguida em pão ralado, ovos batidos e outra vez em 
pão ralado; frige-se em manteiga, cu assa-se na grelha, e 
serve-se com um môlho feito de toreates refogados em rman- 
teiga com sal e pimentas ; e tendo accrescentado uma ou duas 
chicaras de vinho, ferve-se um pouco e serve-se, 


46. Lombo de lingoada frito. — Nas cozinhas grandes 
pouciá vezes se apromptião estes peixes inteiros, porém quasi 
sempre empregão-se os seus lombos' para tiral-os cortão-se a 
cabeça oo rabo, desprega-se o couro escuro, e tira-me a carne 
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de um lado, fazendo depois o mesmo do lado opposto ; sendo 
c peixe grande corta-se ainda a carne em duas ou trez tiras, 
que se deitão depois de limpas e enxutas com uma toalha, 
n'uma cassarola, com salsa e cebolas picadas; ecom este pi- 
cado cobrem-se completamente as talhadas do peixe ; accres- 
centão-se duas colheres de manteiga derretida e tendo frito 
mais um pouco, serve-se quente com este môlho. 


47. Lingoada recheada. — Tira-se o couro do peixg 
só do lado escuro; cortada a cabeça, mette-se por alli uma 
faca para despregar o espinhaço; deixão-se os peixes assim 
preparados de môlho em leite; tirão-se e deixão-se esgotar 
e apolvilhados com farinha de trigo frigem-se em manteiga 
depois pelo buraco onde falta a cabeça,tira-se a espinha dorsal 
tá desapegada, e enche-se o vãocom manteiga, amassada com 
salsa picada, farinha de trigo e sumo de limão; põe-se tudo 


n'um prato, vai ao forno, e serve-sé com um môlho de toma- 
tes. 


18. Olhete, chaguriçá, canjurupí. cachorro e 
ubarana cozidos. — Limpo o peixe, corta-se em pos- 
tas, e fervem-se em agua salgada com salsa, aipo, cebola, 
folhas de louro, pimenta, cravo da India e serpol : estando 
cozidos tirão-se as postas, esgotão-se, e feito um môlho de 
manteiga derretida com farinha de trigo e vinho branco, à 
que se ajuntaram uma cebola picada e uma colher de alcapar- 
ras, deitão-se as postas no mesmo môlho e tendo fervido mais 
um pouco, serve-se. 


19. Olhete, chaguiriça ete., ensopados. — Depois 
de tirado o couro, ferventa-se o peixe em agua e sal ;invol- 
ve-Se-o em seguida em farinha de mandioca, e passa-se-o em 
gordura quente, accrescentando uma ou duas garrafas de 
vinho, éonforme o tamanho do peixe, devendo o peixe ficar 
coberto ; ajuntão-se uma ou duas cebolas picadas, um dente 
d'alho, salsa, folhas de louro, cravo da India, e bastante pi- 
menta ; deixa-se ferver meia bora, tira-se O peixe e servo-se 
com seo môlho coado e reduzido, 
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PESCADA, 


Este peixe é de excellente qualidade, e sua carne tenra é 
deliciosa ; convem ás pessoas delicadas e reconvalescentes, 
porgne é de facil digestão e mui nutritiva ao mesmo tempo ; 
porém não deve se usar sendo muito grande. 


1. Pescada assada na grelha. — Lava-se e limpa-se 
perfeitamente um bom peixe, abre-se o ventro, e tira-se o 
couro principiando do rabo para a cabeça ; batem-se depois 
duas gemas d'ovos con uma colher de manteiga derretida, e 
unta-se o peixe apolvilhado de sal, com esta massa ; invol. 
ve-se em seguida em pão ralado, humedecendo com man- 
teiga, e tornando a cobrir com mova camada de pão rala- 
do ; assim preparado, assa-se na grelha. 

Pica-se um pouco de salsa, cerefolio, e accrescentando uma 
chicara de vinagre, deixa-se um quarto de hora de môlho ; 
depois coa-se, espreme-se e misturão-se duas colheres de 
manteiga derretidao uma de farinha de trigo ; aqueça-ge um 
pouco sobre o fogo e serve-se com o peixe. 


2. Pescada frita, — Sóse deve frigir este peixe, sendo 
muito fresoo ; limpa-se, tira-se o oouro, apolvilha-se de 
sal, pimentas moidas e involvendo em farinha de mandioca 
ou pão ralada, deita-se na frigideira com manteiga quente; 
e estando cozido serva-se. 


3. Pescada estufada. — Estendem-se sobre um prato 
que possa tação o calor do fogo, duas colheres de man- 
teiga ; apelvilhão-se com salsa e folhas de oebola picadas ; 
deitão-se por cima, dois ou trez peixes involtos em farinha 
de trigo, sal e pimentas, e cozem-se-os sobre brazas : estando 
quasi cozidos, tírão-se escorre-se a manteiga n'uma cassarola, 
mexe-se-a com uma colher de farinha de trigo, duas gemas 
d'ovos e um calix de vinho ; ferve-se mais um pouco, dei- 
ta-se sobre o peixe e serve-se, 


4. Lombo de pescada ensopado. — Tirão-se oa 
lombos de um bom peixe, salpicão-se de todos os lados com 
sale um pouco de pimenta ; passão-se depois em manteiga 
derretida, e cobrem-se com uma camada de pão r ' 
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passando em seguida em ovos batidos e tornando a involver 
em outra camada de pão ralado ; assão-se na grelha sobre um 
fogo muito brando, é estando de boa côr, deitão-se n'um 
prato; por outro lado, derretem-se duas colheres de manteiga, 
misturão-se-lhes meio copo de -vinho branco e uma chicara de 
caldo ; ferve-se, deita-se bem quente sobre os peixes, e 
serve-se. Este é um modo muito usado de servira pescada em 
dias de jejum. 

5. Lombo de pescada estufado. — Tomão-se os lom- 
bos de peixe, e cortão-se em pedaços ;refogão-se em man 
teiga de vacca é tirão-se ; refogão-se na mesma gordura 
uma duzia de tubaras, accrescenta-se uma chicara de viphu 
branco e deixa-se ferver: estando cozidos, ajuntão-se os 
pedaços do peixe, e servem-se, tendo fervido mais uma vez. 


6. Lombo de pescada frito. — Depois de tirado o 
couro do peixe, tirão-se os lombos, e salpicados com sal, 
pimenta e salsa picada, frigem-se em manteiga, e estando 
cozidos, ser ve-se. 


RAIAS MANTEIGA, LIXA, SANTA E GUICOCIHO. 


Araia não é peixe delicado e é de um gosto insipido, mas 
tem a vantagem de se conservar fresco durante alguns dias, 
não sendo a temperatura muito elevada ; para poder comel-a, 
ella não deve ser fresca porque a sua carne é dura ; deve-se 
por tanto deixal-a pendurada um dia, n'um logar arejado. 


4. Raia manteiga, lixa etc., cozida. —- Ferve-se o 
peixe em agua salgada com salsa, uma cebola, pimenta e um 
calix de vinagre : estando cozido, tira-se-lhe 0 couro, põe-se- 
o n'um prato, é serve-se com um molho feito de manteiga 
derretida, farinha de trigo e uma chicara de vinho branco. 


2. Raia manteiga, lixa etc., ensopada. — Depois 
de tirado o couro do peixe, põe-se a coger em leite, com 
uma colher de manteiga, meia colher de farinha de trigo, 
salsa, uma cebola, uns cravos da India, sal e pimentas : 
estando cozido, tira-se esgota-se e deixa-se esfriar ; unta-se 
em seguida o peixe, com manteiga e involto em farinha de 
mandioca ou pão ralado, frige-se de um e outro lado: 
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estando assado, reduz-se o caldo coado e serve-se com o 
peixe. 


3. Raia manteiga, lixa etc. — Toma-se uma porção 
de raias muito novas; depois .de limpas cortão-se ao com- 
prido, tira-se o rabo e a cabeça, e apolvilhadas de farinha de 
trigo, frigem-se em manteiga, e servem-se, deitando a man- 
teiga por cima, 


4. Raia manteiga, lixa etc., guisadas. — Depois 
de tirado ocouro do peixe, ferve-se com agua, sal, salsa, 
cebolas, cravo da India e pimentas : estando cozido ; tira-se 
e refoga-se em gordura, apolvilhando-o n'esta occasião com 
farinha de mandioca e humedecendo com o sumo de uma 
laranja azeda ; e accrescentando o caldo coado e reduzido, 
deixa-se ferver mais um pouco e serve-se. 


5. Figado de Raias frito. — Frigem-se unas fatias de 
pão em manteiga, e deitão-fe as sobre um prato ; derretem- 
se depois duas colheres de manteiga fresca, e deixão-se fri- 
gir n'ella osfigados dos peixes com bastante salsa, cebolas, 
tudo bem picado, e deita-se esta fritada sobre as fatias ; 
apolvilha-se tado com miolo de pão ralado, põe-se no forno 
para tomar côre serve-se espremendo por cima o sumo de 
um limão. 


6. Roballo garopa, cherne, corvina e pargo 
cozido. — Deita-se n'uma panella bastante grande agua do 
mar, e na falta agua bem salgada e meia garrafa de leite ; 
deita-se o peixe limpo n'esta agud, e ferve-se sobre fogo mo- 
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derado estando cozido, tira-se, enchuga-se e serve-se quente 
çom manteiga derretida, ou fria com azeite doce o vinhgre, 


Cerne. 


7. Roballo, garopa etc, com môlho de vinagre, 
-- Cozido o peixe como foi indicado, conserva-se quente 
em geo caldo até á hora de servir ; por outro lado, batem-se 
dez gemas d'ovos com meia garrafa d'agua, uma chicara de 
vinagre, sal, noz moscada raspada, duas colheres de man- 
teiga, uma colher de alcaparras; mexe-se depois sobre o 
fogo até tomar consistencia, e serve-se com o peixe, e bata- 
tinhas cozidas e decascadas. 


CU 
gt 


Tacho de cozer o peixe. 


8. Roballo, garopa etc., com gelea. — Fervom-ne 
n'uma cassgrola grande duas ou trez libras de carne 
vacca e meia libra de toucinho, com agua, sal, salsa, duas 
cebolas, cravo da India e pimentas : tendo fervido bastante, 
coa-se e ajuntão-se duas colheres de farinha de trigo, uma 
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garrafa de vinho de Champagne ou brancobom,e uma porção 
de alcaparras : deita-se o peixe sobre um fogo brando, durante 
meia hora, e serve-sc com seo proprio môlho reduzido con- 
venientemente. 


9. Roballo, garopa etc. com vinho branco. — 
Põem-se n'uma frigideira uma duzia de cebolas cortadas em 
talhadas, com duas colheres de manteiga ; ajuntão-se sal, 
pimentas, e noz moscada ; deita-se em cima um pequêno 
roballo limpo, apolvilhado de sal, mostarda em pó e bumede- 
deoido com sumo de limão ; ajnntão-se um pouco de manteiga 
derretida e um copo de vinho branco; cobre-se a vasilha 
com uma tampa cheia de brazas, assa-se sobre brazas, e 
serve-se estando cozido. 


40. Robaállo garopa eto., estufados. — Depois de 
limpo o peixe. ferve-se-o em vinho branco com sal,pimenta, 
salsa e aipo , tira-se e deixa-se esfriar, deitando-lhe uma 
porção de manteiga derretida, e involvendo-o com uma 
camada de pão ralado ; põe-se sobre o prato e mette-se no 
forno até tertomado boa côr e serve-se. 


44. Sardinhas de barrica refogadas. — Escaldão-s» 
uma porção de sardinhas, deitaudo-as depois em agua fria, é 
deixando-as depois de môlho durante quatro a seis horas ; 
lavão-se e raspão-se para ficarem bem limpas, é refogão-se 


Sardinha. 


em gordura ; estando quasi fritas, apolvilhão-se com fari- 
nha de mandioca e um pouco de pimentas, e tendo acores- 
centado uma chicara de vinagre e outro tanto d'agua, deixa- 
né ferver mais um pouco, 6 serve-se. 
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12. Sardinhas de barrica fritas. — Tomão-se 
uma porção de sardinhas, deitão-se n'um prato com aguar- 
dente,põôem-se sobre brazas,e estando quentes, deita-se fog 
à aguardente ;acabado dequeimar a aguardente, deita-se um 
pouco de gordura n'uma frigideira, e estando bem quente dei 
tão-se lhe as sardinhas,apolvilhão-se com pimentas,e na hor: 
de servir-se,espreme-se um pouco de sumo delimão porcima 


13. Preparação das sardinhas de Nantes 
ou de outro qualquer peixe conservad(c 
em azeite doce. — Para fazerem-se sardinhas de Nan- 
tes, limpão-se os peixcs com tirar-lhes a escama, escaldão- 
se com agua do mar, ou agua bem salgada ; deixão-se esfria) 
na mesma agua,e postos n'uma pancllacom cravos da India, 
pimenta, noz moscada e folhas de louro, deita-se por cia 
azeite doce bom, devendo os peixos ficarem cobertos, e 
guardão-se para a occasião. 

Por este modo póde-se tambem conservar os peixes grandes, 
porém estes devem ser cortados em postas para depois serem 
preparados. 


44. Modo de guisar as sardinhas de Nantes ou 

qualquer outro peixe conservado em azeite doce. 
— Póde-se comel-as frias, accrescentando-lhes um pouco de vi- 

nagre e mostarda em pó. Tambem costuma-se aquecel-as com 
o azeite. e quando estão quentes, accrescenta-se um pouco de 
vinagre, e serve-se. 

45. Vermelho, pampro, e salmonete assados na 
grelha. — Limpa-se o peixe, corta-se em tiras transversaes,o 
deixa-se de mólho em azeite doce apolvilhado de sal e pi- 
menta, e passada uma hora, assa-se na grelha ; derretem-se 
depois duas colheres de manteiga, accrescenta-se o figado do 
peixe, ajunta-se uma porção de alcaparras, e tendo fervido, 
serve-se o peixe com este môlho. 


16. Vermelho, pampro etc. ensopados. — Depois de 
bem limpo o peixe, ferve-se em agua e gal ; tira-se-lhe a 
pelle, e involvido em pão ralado, frige-se em manteiga de 
um 6 outro lado ; tira-se, põe-se sobre um prato, e este 
perto do fogo para se conservar quente ; deitão-se na manteiga 
uma porção de tomates, uma cebola partida, sal, pimenta, uma 
colher de farinha de mandioca ; mexe-se e accrescenta-se um 
copo de vinho no qual se desmancha o figado do peixe.; fer- 
ve-Be um pouco e servcm-se este môlho e o peixe separa 
damendente. 
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47. Vermelho, pampro, etc., fervidos. — Ponha-se 
n'uma cassarola uma garrafa de agua, outra de vinho, uma 
cebola cortada, folhas de louro, salsa, sal e pimentas ; quando 
estiver fervendo, deite-se-lhe o peixe bem limpo ; deixe-se cozer 
durante um quarto de hora, e tire-se para servirírio, com azeite 
doce e vinagre ; ou serve-se quente com um môlho feito do 
figado do peixe dissolvido em vinagre, e fervido com man- 
teiga, uma gems d'ovo e caldo, ' 
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CRUSTACEOS E CONCHAS. 


4. Camarões refogados com tomates. — Frige-se 
uma porção de tomates. com saisa. cenoia picada, pimentas, 
e gal em duas colheres de gordaura, é accrescentão-se uma 
porção de camarões cozidos em agua e sal o decascados; accres- 
centão-se, em seguida, duas chicaras de caldo de peixe, uma 
gema d'ovo disolvida em um calix de sumo de limão, e ser- 
ve-ge. 


2. Camarões assados. — Aparão-se as candas, pernas 
e barbas dos camarões e deitão-se n'uma cassarola ; deixio-se 
torrar e sarvem-se, 
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3. Camarões cozidas frios. — Cozinhão-se e descascão 
se uma porção de camarões ; ajuntão-se sal, pimentas, salsa 
picada, duas cebolas cortadasem rodelas, noz moscada raspada, 
vinagre e azeite doce ; mistura-se tudo, apolvilha-se com fa- 
rinha de mostarda ingleza, e deita-se por cima uma gema 
d'ovo cozida dura, e desfeita n'um calix de vinho, e serve-se, 


4. Camarões em saladas. — Ferve-se em agna e sa- 
uma porção de camarões ; descascão-se em seguida, tempe- 
rão-se com azeite doce, sal, pimentas, vinagre e servem-se 
frios. 


5. Camarões ensopados com palmito. — Pica-se um 
palmito, e ferve-se um pouco em agua e sal ; tirão-se os 
pedaços com uma escumadeira e ferve-se na mesma agua 
uma porção de-camarões, que se descascão depois de frios ; 
derretem-se depois n'um prato que possa supportar a acção do 
fogo, duas colheres dé gordura, uma colher de farinha de 
trigo, salsa picada,uma cebola cortada, pimenta e sal ; accres- 
centão-se uma chicara de vinho branco e os camarões com o 
palmito; mexe-se, e deita-se sobre o tudo uma porção de ovos 
batidos ; posto no forno, deixa-se tomar boa côr, e serve-se. 


6. Camarões fritos. — Decascão-se uma porção decama- 
rões e frigem-se em gordura com cebola ou salsa picada, sal 
.º bastante pimenta ; deixão-se torrar bem, e servem-se espre- 
mendo por cima o sumo de um lirnão ou laranja da terra. 


7. Camarões guisados. — Ponha-se n'uma panella 
agua e sal; e quando estiver fervendo, deite-se-lhe uma 
porção de camarões lavados ; estando cozidos descasquem-se 
e refoguem-se em manteiga com salsa, folhas de cebola, apol- 
vilhando-os com farinha detrígo ; accrescente-se logo em 
seguida, uma chicara d'agua, e o sumo de ums. laranja azeda; 
deixe-se ferver mais um pouco, e girva-se. 


8. Caranguejos e sirís refogados. — Deitão-sc 
n'uma panella com agua e sal, uma porção de carah- 
guejos ; estando cozidos, descascão-se e tendo derretido uma 
colher de manteiga, e accrescentado uma colher de farinha 
de mandioca, uma chicara de vinho branco, sal, salsa picada 
e pimenta, põe-se tudo a ferver; deita-se-lhe a came dos 
caranguejos, e serve-se depois de ferver mais um pouco. 


9. Caranguejos esirís cozidos. — Depois de bem la- 
vada nraa porção de caranguejos, deitão-se n'uma cassarola 
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com nma garrifa de vinho branco, um pedaço de manteiga 
trez cebolas partidas, folhas de louro, sal e pimentas ; deixão- 
se ferver dnrante meia hora, e servem-se depois de esgotados 
e frios. 


40. Caranguejos e siríis com leite. — Cortão-se as 
pernas dos caranguejos, deixado-lhes unicamenta as dnas te- 
souras ; corta-se tambem a ponta do rabo e a parte anterior á 
cabeça, e coze-se em agua é sal : derretem-se depois dnas 
colheres de manteiga, mistararm-se-lhes uma colher de farinha 
de trigo, e inmediatamente depois uma chicara de leite, um 
pouco de «al, ena hora de tirar do fogo, ajuntão-setrez gemas 
de ovom. 

Ponhão-se os caranguejos sobre um prato e deitando o 
mêôlho por cima, sirvão-se. 

44. Lagostaou (Homard) assada. — Fervem-se em 
agua e saluma porção de lagostas, e deixão-se esfriar ; depois 
de frias abrem-so tira-so a veia do rabo, e picão-se com nma 
cebola, salsa e misturão-se com uma mão cheia de miolo de 
pão, quatro gemas d'ovos, e nma colher de manteiga ; com 
esta massa, faz-so uns bolos que se frigem em manteiga o 
servem-se. 


12. Lagosta ou (Homard) guisada.— Tomao-se uma 
porção de lagostas e cozem-se em agua esal ; estando cosidas, 
deixão-se esfriar, descascão-se e refogão-se em dnas colheres 
de manteiga, salsa, uma cebola é nma mão cheia de carapicts 
picados ; ajuntão-se sal, pimenta, cravo da India,uma chicara 
de vinho, ontra de vinagre e uma de agua ; deixa-se tudo 
ferver sobre fogo moderado, e serve-se. 


43. Lagostas ou (Homárds) recheadas. — Ferve- 
se em agua e sal uma porção de lagostas ; estando cozidas, 
tirão-se o rabo é o escudo ; enche-se este ultimo, com uma 
massa feita de uma mão cheia de miolo de pão amollecido 
em leite, e amassado com mma colher de manteiga, dnas 
gemas d'ovos, uma colher de assucar, nm pouco de noz mos- 
cada raspada e farinha de trigo, quanto basta para fazer uma 
massa ; decascão-se depois os rabos, e tendo “derretido duas 
colheres de manteiga, accrescentão-se uma colher de farinha 
de trigo, duss gemas d'ovos desfeitas em duas colheres de 
vinho branco, nma chicara de nata de leite, um pouco de 
agsucar e noz moscada raspada ; ferve-se tudo, accrescentão-se 
o rabo e o escndo recheiado oom a massa ; ferve-so mais um 
quarto de hora, e serve-so, 


21 
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43. Lagosta ou (Homard) assadano espeto. — Ata- 
se solidamente no espeto uma lagosta, e assa-se sobre fogo 
vivo, humedecendo-a com manteiga derretida, vinho branco, 
sale pimentas: quando estiver cozida, o quese conhece quando 
o vasco duro se torna macio, serve-se com seo môlho, 


CARAMUJOS DE VINHAS 


Os caramujos são crustaceos que se encontrão nas matas é 
nos quintaes, e dos quaes se come o animal que os habita, 
Estes animaes são mais goraos e mais procurados na prima- 
vera, quando se nutrem de folhas tenras, e no outono quando 
as folhas estão maduras ; emalgumaspartes, crião-se e engor 
d&ose com cuidado. 


Caramujos. 


Para tiral-os da casca, fervem-se em agua e gal, é um pouco 
de cinza, e quando principiarem a largar a casca, tirão-se 
facilmente com uma agulha forte depois, pem-se de 
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môlho em agua quente para limpallos bem ; deitão-se depois 
em agua fria, e enchugão-se com uma toalha, 


4. Caramujos de vinhas cozidos. —Derretem-se duas 
colheres de manteiga ; misturão-se-lhes um punhado de co- 
gumelos picados, uma colher de farinha de mandioca, salsa 
piosda, um dente de alho, sal,pimentas, e por fim uma chicara 

e vinho branco e outra d'agua ; ferve-se, ajuntão-se os ca- 
ramujos, et serve-se quente. E 

E' esta uma comida mui saborosa e recommendada ás pes- 

soas que soffrem do peito. 


2. Caramujos refoyados. — Derretem-se duas colheres 
de manteiga ; nisturão-se-lhes um punhado de pão ralado, 
pimenta, noz moscada raspada, e ajuntão-se os caramujos ; 
mexe-se e accrescentão-se logo uma chicara d'agua e duas 
gemas d'ovos diluídas em um calix de sumo de limão, e 
tendo fervido mais uma vez, serve-se. 


3. Caramujos recheados. — Tirão-se os caramujos das 
cascas, e fervem-se por um instante, em vinho branco com 
oanella, pimenta, cravo da India e noz moscada raspada ; pi- 
cão-se depois com um igual volume de carne de peixe coxida, 
e amassa-se com outro tanto de miolo de pão amollecido em 
leite quente, duas gamas d'ovos cozidos duros, para cada 
duzia de caramujos, uma cebola, um pouco de salsa, tudo 
muito bem picado, e sal ; mistura-se com uma ou duas co- 
lheres de manteiga e enchem-se as cascas dos caramujos com 
esta massa ; postos sobre um prato, aquecem-se ao forno e 
servem-se. 


MEXILHÕES E BRIBIGÕES 


O mexilhão é uma especie de ostra pequena e présta-se pura 
todos os guisados que se fazem com as outras, e ha pessoas 
que o julgão mais tenro. 


4. Mexilhão e bribigão cozido. — Refogão-se uma 
porção de cogumelos e uma mão cheia de pão ralado em uma 
colher de gordura; accrescenta-se uma chicara d'agua, um 

ouco de salsa, folhas de cebola, sal e pimenta ; deixa-se 
erver, e accresoênta-se a carne dos mexilhões; tendo aquecido, 
tira-so do fogo e serve-se. 
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2. Mexilhões etc. refogados. — Abrem-se os mexi. 
lhões, tira-se uma das cascas, e reune-se a carne de ums 
na outra, deita-se em cada uma, um pouco de gordura e pi. 
menta ; põe-se-os n'uma panella, aqueoem-se seis que che 
guem a ferver, e servem-se. 


4. Mexzilhões ensopados. — Lavião-se et limpão-se 
os mexilhões com uma escova dura ; abrem-se depois e tira-se 
a agua, passando-os por um coador ; reune-se a carne n'uma 
das conchas e deitão-se-as n'uma panella oom um pouco de 
manteiga, salsa e cebola picada ; estando a manteiga derretida 
accrescenta-se a agua: tirada dos mexilhões, apolvilha-se tudo 
com meia colher de farinha de trigo, um pouco de pimenta, é 
aquece-se sem quea agua chegue a ferver ; na occasião de 
servir, accrescentão-se trez gemas d'ovos desfeitasn'um calix 
de sumo de limão, e mandão-se á mesa. 


4. Mexilhões guisados. — Pica-se bem fino uma mão 
cheia de carapicús, uma cebola, um pouco de salsa, um dente 
d'alho ; ve-se-n'uma cassarola com duas ou trez colheres de 
azeite G. “e, refoga-se e ajuntão-se uma chicara de vinho 
branco, pimenta e noz moscada raspada,e ferve-se um pouco ; 
tendo ferventado os mexilhões em sua propria agua, deita-se 
o picado sobre um prato com og mexilhões gm sua casca, é 
servo-so, 


AS OSTRAS, 


As ostras são muito usadas e estimadas, e os verdadeiros 
gastronomos comem ellas cruas sem adubo. algum ; e.n'este 
estado ellas são mais apropriadas ao estomago porque desde 
que se as fervem, ellas tornão-se indigestas, o que não acon- 
tece estando ellas cruas. 


4. Ostras cruas. — Tomão-se uma porção de ostras, lim- 
pão-se por fora quanto fôr possivel, e abrem-se, o que fa- 
oilmente se consegue, pondo-as sobre uma chapa de ferro com 
brazas por baixo e logo que a chapa se aquece, ellas abreim- 
se por si; e depois com uma faca forte, quebra-se a junta, 
raspa-se a carne agarrada para pol-a ua outra, para assim ficar 
toda a oane em uma só concha; apolvilha-se com um pouco 
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de pimentas moidas, e sobre cada uma, deitão-se umas gotas 
de limão, e servem-se. 


2. Ostras refogadas. — Abrem-se duas ou trez duzias 
de ostras, e deitão-ne sua carne eagua n'uma panella, e aqueoe- 
se até que quasi fervão: deitão-se depois n'um prato que 
possa supportar a acção do fogo, com duas colheres de man- 

“teiga, umas cebolas picadas, salsa, pimentas e noz moscada 
raspada ; aquece-so para derreter a manteiga, e deitão-se-lhe as 
ostras; cobre-se tudo com uma camada de pão ralado, e ta- 
pa-se a cassarola, pondo brazas por cima,e estando o pão 
tom uma boa 6br, serve-se. 


3. Ostras fritas. — Depois de ter ferventado as ostras 
em sna propria agua, enxugão-se uma por uma com uma 
toalha; batem-se depois dois ovos com meia colher de polvi- 
lho e uma colher de manteiga derretida; passão-se as ostras 
n'este caldo, frigem-se em gordura, e servem-se salpicadas de 
pimenta e salsa picada. 


4. Ostras guisadas. — Derretem-se dnas colheres de 
manteiga, misturão-se uma de farinha de trigo, pouco sal, 
imenta e accrescenta-se meia garrafa de vihho branco ; ten- 
o fervido, ajuntão-se nma porção de carapicús picados e cozi- 
dos e duas duzias de ostras grandes; aquece-se, e serve-ge, 
pondo as ostras por cima da guisado. 


5. Ostras de gscabeche. — Tomão-sa ag ostras aber- 
tas, e aquecem-se sabre bragas para esoaldarem em sua pro- 
pria agua; tirão-se depois, e pôem-se n'uma panella, salpi- 
cadas de sal, pimenta e nos moacada; deita-se depois vinho 
branco por cima, que ohegue para cobril-os, e guardão-se para 
se-servirem frias, 


A TANAJURA, 


A tanajura é a formiga que tem de criar um novo fórmi- 
gueiro, e que na occasião de presidir a estas funcções, cria azas 
por mefo das quaes ella percorre grandes distancias pars pro- 
curar. o logar para sua nova morada; quando o tem achado, 
ella larga de novo as azas, e procede às primeiras perfurações 
de seo formigueiro ; seo tamanho é de uma fava grande, vo- 


COZINHEIRO NACIONAL 


rém o seo abdomen está cheio de milhares de ovos para sua pro. 
ducção; e é o que se come, devendo-se desprezar o mais, 


4. Tanajura frita. — Toma-se uma porção de tanaju- 
ras e escalda-se com agua quente; tirão-se depois os abdo- 
mens que se frigem em gordura, apolvilhando-os com sal 
e pimenta, e estando bem torrados, servem-se como prato de 
serpreza ; no gosto, assimilhão-se ao camarão. 


A TARTARUGA, O CÁGADO. 


A tartaruga encontra-se no Brazil em grande numero nas 
embocaduras do rios grandes, e fornece em certas estações do 
anno um contingente abnndante, saudavel e saboroso para 
a cozinha; outro tanto acontece com os cágados de differen- 


tes especies, que abundão no interior da America; como a 
suas preparações são identicas 'ás da tartaruga, reunimos em 
um só artigo o seo modo de preparal-aa, 
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Algumas pessoas têm uojo do cágada, cuja carne é sabo- 
rosa e saudavel; outros levão a ignorancia ou a prevenção a 
ponto de attribuirem a esse innocentissimo animal proprieda- 
des venenosas e peçonhentas que elle nunca teve, e só são 
induzidas n'este crassissimo erro pela similhança da sua 
cabeça com a dasoobras; póde-se portanto comer a carne d'es- 
te animal, qne em tudo é ignal á da tartaruga. 


4. Cágado ou tartaruga refogados. — Depois de 
cortados a cabeça e os pésda tartaruga, ferve-se durante 
cinco minutos ;tirão-se os cascos, corta-se a carne em tiras, e 
involvem-se em fubá mimoso ou farinha de trigo; refogão-se 
em um ponco de manteiga com nma cebola picada e salsa ; 
ajuntão-se em seguida uma chicara d'agua ou vinho, outra de 
vinagre, sal e pimentas; deixa-se ferver dnrante um quarto 
de hora, e serve -se. 


2. Gágado ou tartaruga guisados. — Escalde-se a 
tartaruga, tire-se-a a carne dos cascos, refogue-seem gordura 
quente, ajuntem-se uma chicara d'agua, sal, cebola picada e pi- 
mentas, e tendo fervido durante um quarto de hora, 
girva-se, 


O8 OVOS, O LEITE E QUEIJO. 


Todos conhecem os ovos como uma iguaria nutritivã ; são 
nm alimento de facil digestão, não os fervendo até endurecer 
a clara, estando esta em que se achão um alimento indigesto. 

Os ovos são de grande recurso para a cozinha em dias de 
jejum, por causa das differentes maneiras por que se prepa- 
rão. . 

Os ovos de gallinha são os mais nteis, por serem mais faceis 
dese obtgr; entre estes, os melhores são os de gallinhas co- 
chinchinas, faceis a ge reconhecerem pela sua côr amarellada e 
por serem maiores e mais redondos que os outros ; todavia, 
ainda são superiores os de gallinha de Angola, que poucas 
vezes se podem alcançar, apezar d'estas qualidades de galli- 
nhas, botarem até cincoenta ovos e mais, de uma só postura ; 
como, porém, ellas fazem os ninhos nos mattos, são difficeis de 
se acharem. 
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Podem se aproveitar todas as qualidades de ovos ;é vorda- 
de que algumas pessoas reconhecem os ovos das patas e das 
marecas nas comidas preparadas com elles ; realmente existe 
este phenomeno, unicamente na prevenção, porque para 
experiencia, têm-se feito duas iguarias, uma com ovos de 
patas e outra com os de gallinhas, e muitas vezes depois de 
provarem as comidas, as pessoas, que as provaram indicavam 
aquellas preparadas con ovos de gallinha, como feitas oom 
ovos de patas e vice-versa. 

Póde-se tambem usar dos ovos de cágado e de tartaruga. 


O LEITE 


O leite igualmente é um alimento nutritivo, sandaveb 
de facil digestão, e empregado diariamente nas cozinhas 
sob mui variadas fórmas ; emprega-se só o leite das vaccas, 
sendo que o leite das ovelhas, além de ser muito gordo não 
deixa de ter uma catinga, e o leite das egoas é muito ralo, é 
contem muito pouca substancia queijeira ( caseum ). 


O QUEIJO. 


O queijo é um alimento sandavel, oom quanto seja de di- 
gestão mais diff il, principalmente o queijo-velho ; este, poréni, 
sendo velho e gordo, torna-se um agente digestivo ; sendo 
comido com moderação, provoca o appetite, e activa a diges- 
tão por causa do ammoniaco que se desinvolve pela putrefac- 
ção. 

O gueijo velho e magro torna-se muito indigesto, e só se 


póde usar d'elle ralado, e ainda assim em pequena quan- 
tidade. 


4. Gemada branca. — Ferve-se uma garrafa de leite, 
com sal e trez colheres de assucar, até ficar na metado; ao- 
crescentão-se então quatro claras de"ovos bem batidas, contf- 
nuando-se a bater; ajuntão-se as gemas e tendo fervido 
durante dez minutos, deita-se sobre pratos, o deixa-se esfriar; 
cobre-se com assucar e canella em pó e serve-se. 
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2. Gemada branca amendoada. —Pisãio-se quatro on- 
ças de amendoas descascadas com quatro onças de assucar ; 
tendo formado uma massa homogenea, ajuntão-se uma garra- 
fa de leite fervido até ficar reduzida á metade, uma colher de 
polvilho, um pouco de noz moscada raspada ; bate-se tudo, 
ferve-so, deita-se sobre pratos, cobre-se com assucar e canella 
em pó, e serve-se. 


3: Gemada brancá gommada. -— Ferve-se uma 
garrafa de leite com poucô sal, quatro colhcres de assu- 
car, alguns pedaços de canella, e cravos da India ; fazendo-se 
reduzir 4 metade,ajuntão-se quatro onças de miolo de pão; fer- 
vose até desfazer o pão, coa-se por peneira, ajunta-se uma 
colher de polvilho batido com seis claras d'ovos, misturando-se 
ponco a pouco a clara ao leite ; torna-se a ferver por duas a 
trez vezes, e posto n'uma tigela, deixa-se esfriar. Vira-se esta 
massa gobre um prato, para que saia inteira ; cobre-se um pouco 
com assucar e canella em pó, e serve-se. 


4. Gemada com aletria.—Batem-se seis ovos com trez 
colheres de assucar, e mistura-se pouco a pouco uma garrafa 
de leite ; poe-se ao fogo e ferve-se ajuntando a aletria cozida 
em agua e tirada com uma escumadeira para escorrer bem; 
deixa-se ferver até engrossar e põe-se em pratos; cobre se com 
assucar e canella em pó, e serve-se, 


5. Ovos nevados. — Batem-se seis gemas d'ovos, e 
misturão-se em uma g rafa de leite fervido com um pouco 
de sal; ajuntão-se um pouco de assucar e uns pedaços de cane- 
la; põe-se no fogo, e deixa-se ferver um pouco, pondo-se depois 
n'uma terrina. 


Vassonra de bater ovos. 


Batem-se, por outra parte, as claras dos ovos até ficarem 
duras, e tendo posto no fogo uma cassarola grande, com 
uma ou duas garrafas de agua ou leite, deita-se uma colher 
cheia d'essa clara, fazendo-se assim até acabar a clara ; tira-se 
com uma escumadeira, deixando-se escorrer bem ; deita-se 
por cima do leite ecobrindo-se com assucar e canella em pó,ser- 
ve-ge, 
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6. Gemada de polvilho. — Desfazem-ge quatro colheres 
de povilho ou araruta em uma garrafa de lcite, e misturão-se 
seis gemas d'ovos batidas com trez colheres de assucar ; põe-so 
tudo ao fogo, e ferve-se, mexendo sempre até engrossar; es- 
tando frio, põe-se no prato, cobrindo com assucar e canella em 
pó, e manda-se à mesa. 


7. Gemada de amendoas. — Socão-se quatro onças de 
amendoas descascadas, com quatro + colhercs de assucar ; es- 
tando a pasta homogenea, misturão-se- lhe oito gemas de ovos, 
um pouco de noz moscada raspada,e por fim uma garrafa de lei- 
te; ferve-se sobre brazas até engrossar, e cobre-se com assicar 
e canella em pó. 


8. Gemada de biscoutos ou bolachas. — Batem-se 
quatro gemas d'ovos, com duas colheres de assucar e uma 
porção de biscoutos ralados ; ajuntão-se pouco a pouco uma 
garrafa de leite, algumas casquinhas de limão, canella e cravo 
da India ; deixa-se ferver até ficar grosso,e deita-se sobre big- 
coutos cortados ; deixa-se esfriar, cobre-se com um pouco de 
assucar e canella, e serve-se, 


9. Gemada do reino. — Batem-se meia duzia de ge- 
mas d'ovos com quatro colheres de assucar, um pouco de noz 
moscada rapada, canella moida e baunilha raspada ; ajunta-se 
pouco a pouco uma garrafa de vinho branco, põe-se em segui- 
da sobre o fogo, deixa-se fervcr algumas vezcs, e serve-sc sim- 
ples, para servir de môlho pare pudins, 


40. Gemada queimada. — Frigem-se cinco colheres de 
farinha de trigo em uma colher de manteiga ; tendo tomado 
côr, ajuntão-se aos poucos uma garrafa deleite, e oito gemas 
d'ovos batidas com trez colheres de assucar, e um pouco de 
noz moscada raspada ; ferve-so até engrosssar, e põe-se no prato 
estando frio, com assucar e canella em pó,e passa-se um ferro 
quente por cim& para corar O assucar. 


41.Omelette(Fritada d'ovos) ámineira. —Batem-so 
seis ovos com uma colher de farinha de milho coada ; põero-se 
n'este batido umas folhas de borragem picada ; frigem-se duas 
colheres de gordura, tira-se uma colher d'esta massa e deita-se 
na gordura; repetindo esta operação até acabar os ovos batidos, 
servem- se estes bolos com algum môlho. 


12. Omeletto de assucar. — Tomem-se oito gemas 
d'ovos que se batem fortemente com uma quarta de assucar 
em pó, algumas casquiuhas de limão e trez colheres de nata de 
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leite ; ajuntem-se então as-claras dos ovos com um ponco de 

sal fino ; batem-se bem, e frija-se a massa em uma cassarola.. 
com um pouco de manteiga derretida ; estando frito, deite-se 

no prato, cobra-se com assucar em pó, etendo passado por ci- 

ma um ferro em brazas, sirva-se. 


Frigideira. 


13. Omelette com carapicis ou cogumelos. — 
Derrete-se uma colher de manteiga de vacca, mistura-se-lhe 
um calix de vinho branco, e ferve-se n'este môlho uma por- 
ção de carapicús picados, ou cogumelos. 


Bate-se então uma duzia de ovos com meio calix de vinho, 
sal fino, e pimenta moida ; derretem-se duas colheres de man- 
teiga n'nma frigideira, deita-se metade dos ovos, deixa-se 
frigir, e principiando a pegar no furdo, levanta-se e deita-se 
mais uma colher de manteiga ; estando esta derretida, vira-se 
o fritado, deitão-se os carapicús refogados, e despeja-se 0 resto 
dos ovos, cobrindo-se a frigideira com uma tampa cheia de 
brazas ; estando cozido, serve-se. 


44. Omelette com cognac. — Batem-se vito gemas 
d'ovos com uma quarta de libra de assucar em pó, um 
pouco de casquinhas de limão, noz moscada e trez colheres de 
nata de leite ; ajuntão-se as claras, e bate-se o todo. Derre- 
tem-se n'uma cassarola duas colheres de manteiga, e estando 
quente, deitão-se os ovos batidos ; estando fritos, põem -sen'um 
prato, cobrindo com uma leve camada de assucar em pó ; 
na hora de servir-se, deita-se sobre a fritada um copo de co: 
gnac, põe-se fogo á fritada, e estando ardendo, serve-se. 


45. Omelette de vento. — Batem-se seis a oito gemas 
d'ovos, com quatro colheres de assucar, e um ponco de canel- 
la moida. 

Por outra parte, batem-se as claras com nm pouco de sal 
fino até ficarem duras ; ajuntão-se as gemas, deita-se tudo 
n'um prata qne se colloca sobre o fogo, cobrindo-o com uma 
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tampa cheia de brazas; o fogo deveser meio vivo afim de os ovos 
crescerem ; estando Cozidos, cobrem-se com assucar e canella, 
e servem -se quente. 


16. Omelette simples. — Batem-se seis a oito ovos, 
gemas e claras, com duascolheres de leite, e ajuntão-se um 
pouco de sal fino e pimenta moida, j 

Derrete-se n'uma frigideira uma colher de manteiga, e es- 
tando quente, deita-se lhe os ovos ; quando estão pegando na 
frigideira, levantão-se com a ponta deuma faca, e accrescenta- 
se mais uma colher de manteiga ; estando derretida, virão-se 
os ovos, frigem-se do outro lado, e servem-se, 

Póde-se variar o gosto d'esta fritada, tanto nos temperos 
como sejão : noz moscada, cebola, gengibre, canella e assucar, 
como tambem em outros adjuntos como sejão ; queio ralado, 
batatas, pão ralado, hervas picadas, carne picada, etc, 


47. Omelette fôfa. — Quebrem-se oito ovos, separem- 
se as claras das gemas, ajuntem-se seis colheres de assucar 
limpo com as gemas, e umas casquinhas de limão picado, o 
mais fino possivel, é misture-se tudo. 

Na occasião de servir-se,batão se umas claras e misturem-se 
com as gemas ; tome-se um pedaço de manteiga, que se põe 
n'uma frigideira para derreter, e depois de derretida, lancem- 
se os ovos,vire-se a omelette ; quando a manteiga estiver em- 
bebida, despeje-se n'uma travessa funda, untada de manteiga 
e põe-se esta travessa sobre brazas ; semeie-se por cima assu- 
car refinado e põe-se por cima da travessa uma tampa com 
brazas, tendo o cuidado que a omeletta não fique queimada, e 
sirva-se quente. 


18. Omeletto com doces. — 'Tomão-se dez ovos que 
se batem bem : põe-se n'uma frigideira um pouco de mantei- 
ga,e estando derretida, lanção-se os ovos dentro ; estando 
cozidos, deitão-se sobre uma travessa, de maneira que fique 
metade dos ovos na gassarola ; n'este estado,pôcm-se os doces 
que ge quizer, e cobrem-se com outra parte que estiver na cas- 
sarola, e serve-se quente. 


19. Omelette com dourado ou piaba. — Tomão-se 
duss ovas de dourado ou piaba, lavão-se em agua fervento 
e um pouco salgada, 

Toma-se, por outra parte, um pedaço de peixe fresco, do 
tamanho de um ovo, ao qual se ajuntarão seis cabeças de 
cebolinhas picadas muito miudas. 
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Picão-se juntos as ovas e o peixe, de maneira a misturar 
tudo mnito bem, e põe-se tudo n'uma cassarola com um 
pouco de manteiga, para refogar até que esta esteja derretida, 
e é n'isto que consiste a delicadeza dd guisado. 

Toma-se nma segunda porção de manteiga á vontade, que 
so amassa com salsa, folhas de cebolinhos e põe-se esta massa 
sobre uma travessa comprida, na qual tem-se de collocar a 
omelette, deita-se um pouco de sumo de limão sobre a massa 
é põe-se a travessa sobre brazas. 

Batem-se doze ovos e o refogado das ovas e do peixe, de 
maneira que tudo fique bem misturado; faz-se a omelette 
pela maneira já indicada para as outras omelettes, e põe-se 
na travessa que se preparou. 

Deve-se ter cuidado que nem os Ovos e nem os peixes fer- 
vão. 


20. Ovos mexidos com pontas de espargos. — 
Depois de ferventada uma porção de pontas de espargos, cor- 
tão-se em pequenos pedaços e escorrem-se; pôem-sen'nma por- 
ção de ovos e bate-se bem ; n'este estado, colloca-se esta mis- 
turá n'uma cassarola com um pouco de manteiga, e leva-sea 
nm fogo brando, mexendo sempre com uma espatula até fica- 
rem de boa consistencia. 


24. Ovos mexidos com hervilhas novas. — Pro- 
cede-se como já foi explicado para as pontas de espargos. 


22. Ovos escaldados com môlho de tomates. — 
Põe-se a ferver em uma cassarola uma porção de agua, é 
Re estiver fervendo, quebrão-se com peito uma porção 

e ovos para que não furem, e quando estiverem bem escalda- 
dos, tirio-se com nma escumadeira, e procede-se assim até 
acabarem os ovos que se quizer; depois de concluido, dei- 
tão-se os ovos em uma travessa, despejando por cima um 
môlho de tomates, e mandão-se á mesa. 


23. Ovos escaldados com substancia de carne. 
— Procede-se como no artigo antecedente, deitando por cima 
dos ovos boa substancia de carne. 


24, Ovos mexidos com creme. — Depoisde escaldar 
seis ovos em leite adoçado e aromatisado com flor de laran- 
jeira, pôem-se-os a escorrer a esfriar; ajuntão-Be no leite que 
servio para escaldal-os, seis gemas de ovos, um pouco de 
farinha de trigo, e uma quarta de libra de assucar refinado ; 
mistura-se, passa-se na peneira fina, e põe-se o creme a 
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engrossar em um fogo brando ; deita-se assucar sobre os 
ovos, despeja-se o creme por cima, e serve-se. 


25. Ovos refogados. — Põe-se dentro de uma chicara 
um ovo quebrado, põe-se um pouco de sal e pirnenta moida, 
emborca-se a chicara n'uma frigideira contendo gordura 
quente ; estando o ovo cozido de um lado, vira-se dentro da 
chicara, para frigir do outro lado. 

Do mesmo modo frigem-se uma duzia de ovos ou mais ; 
gervem-se n'um prato, pondo por cima de cada ovo uma fatia 
de pão frito, do mesmo tamanho do ovo, deitando-se sobre 
ellas um mêôlho feito com uma colher de farinha de trigo 6 
outra de manteiga derretida, o sumo do um limão e uma chi- 
cara de caldo ; tendo fervido, serve-se. 


26. Ovos com amendoada. — Socão-se uma quarta de 
amendoss, uma quarta de assucar molhado éom uns pingos 
de leite ; ajuntão-se depois uma chicara de leite e o peito de 
uma gallinha muito picada, sal, casquinhas de limão ; aque- 
ce-se, e ajuntão-se oito ovos bem batidos ; mistura-se tudo, é 
derretem-se n'uma cassarola duas colheres de manteiga ; 
deita-se-lhe esta massa, deixa-se frigir sem mexer, e serve-so, 


27. Ovos com queijo. — Misturem-se, sobre um prato 
que possa supportar o calor do fogo, partes iguaes de miolo 
de pão, e queijo ralado ; temperem-se com sal e pimenta, é 
misturem-se trez ou quatro gemas d'ovos, e uma ou duas 
colheres de leite ; ponha-se sobre brazas até ficar quente, 
quebrem-se sobre esta massa, oito ovos, e ajunte-se uma 
porção de queijo ralado ; cubra-se com uma tampa cheia de 
brazas, até as claras terem-se tornado cozidas eo queijo estar 
derretido, e sirva-ne. 


28. Ovos com queijo fresco. — Frigem-se umas talha- 
das de queijo fresco em gordura, e estando bem fritas, dei- 
ta-se por cima uma porcão de ovos batidos, e deixão-se frigir 
sem mexer, até 08 ovos ficarem cozidos ; emborca-se a cas 
- a sobre um prato, e cobre-se com assucar e canella em 
po. 

29. Ovos com sopa de pão. — Ferve-se uma porção 
de miolo em meia garrafa de leite, sal, canella moida, cas- 
quinhas de limão e meia colher de manteiga ; estando o pão 
desfeito, ajunta-se uma duzia de ovos muitos batidos, mistu- 
ra-se tudo, e deita-se n'uma cassarola, contendo uma colher 
de manteiga derretida, e tendo prato no foro ou sobre bra 
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zas, deixa-se ferver até ficar cozido ; emborca-se a cassarola 
sobre o prato, cobre-se com assucar é serve-se. 


30. Ovos cozidos com casca. — Parece muito facil 
cozer-se ovos, entretanto vê-se que os cozinheiros ás vezes ou 
os cozinhão de mais, e outras vezesde menos, por não saberem 
de uma regra certa. 

Para os ovos ficarem em bom ponto, isto é quentes, põe-se 
uma grande vasilha cheia d'agua, para que os ovos caibão no 
fundo da vasilha e cobertos d'agua ; estando a agua fervendo, 
deitão-se 08 ovos, começa-se a contar de um até duzentos, e 
tirão-se os ovos immediatemente com uma escumadeira ; 
elles ficarão bons para se comer molles. Tendo-se um appa- 
relho de ferver ovos, deitão-se-os na vasilha com agua fria ; 
acende-se uma lamparina, e quando a agua estiver fervendo 
muito, tirão-se os ovos, que estarão promptos. 

Para este processo, usa-se escolher os ovos bem frescos. 


34. Ovos cozidos em calda. Faz-se a calda de 
uma libra de assucar, e quando estiver em ponto de espelho, 
tira-se de fogo e deixa-se esfriar ; deitão-se, n'esta occasião, 
vinte gemas d'ovos batidas, tendo o cuidado de separar bem 
a clara, porque a menor particula de clara fará as gemas não 
ligarem-se com a calda ; tornando a collocar a vasilha no 
fogo, aquecendo-se sobre brazas e mexendo-se até estar de 
boa consistencia, deita-se esta mistura em copos, € cobre-se 
com canella : comem-se frios. 


32. Ovos cozidos sem casca. — Estando em ums 
vasilha larga agua quente com sal, quebrão-se os ovos na 
flor da agua, de maneira que fiquem inteiros, e conservem a 
sua fórina, ficando separados um do outro, para não adheri- 
rem ; deixão-se cozer em quanto se conta trezentos ; tirão-se 
com uma escumadeira, e servem-so ou com môlho de carne 
ou em legumes, 


33. Ovos dourados. — Frigem-se umas fatias de pão 
em manteiga, e deitão-se n'um prato que possa supportar b 
calor do fogo com seis ovos cozidos duros, descascados e 
picados com um cebola, folhas de salsa, sal, pimentas ; dei- 
tão-se por cima seis ovos butidos, misturados com queijo 
ralado ; põe-se o prato sobre brazas e cobre-se com uma tampa 
cheia de brazas, é estando cozidos, servem-se. 


34. Ovos dourados fritos. — Põem-se umas fatias de 
pão de môlho em leite ; tirão-se e deixãe-se escorrer ; pas 
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são-se depois em quatro ovos batidos, misturados com uma 
colher de farinha de trigo; frigem-se n'uma cassarola sm 
manteiga de vacca ou gordura ; estando fritos de um lado, 
cobrem-se com assucar e canella e servem-se. 


35. Ovos em gelea. — Batem-se n'uma terrína de bas- 
tante capacidade, quatro ovos inteiros com duas chicaras de 
caldo de carne, sale pimenta ; deita-se esta vasilha depois 
n'um tacho com agua quente, tendo cuidado que não entre 
agua na tigela ; deixa-se até o conteudo da tigela ficar duro, 
deixa-se esfriar um pouco, emborca-se a tigela n'um prato é 
serve-se, 

Usa-se repartir este batido em chicaras, procedendo-se como 
já se explicou, e servindo-se com um môlho picante ou 
creme, 


36. Ovos ensopados. — Quebrão-se os ovos n'uma 
punir na qual se terá posto agua fervente, quebrando-os 

em na flor d'agua ; deixão-se cozer até ficarem em ponto, e 
estando postos no prato, deixão-se escorrer e deita-se por 
cima um môlho feito com uma colher de farinha de trigo, 
uma de manteiga, uma colher de vinagre, um calix de vinho, 
sal, um pouco de assucar e canella ; tendo fervido durante 
alguns minutos, derrama-se sobre os ovos, 


37. Ovos ensopados com môlho de cebola. — 
Coze-se uma porção de ovos com casca até ficarem duros; 
descascão-se e cortão-seê em rodellas. 

Frige-se uma cebola picada em uma colher de manteiga de 
vacca, cobre-se com farinha de trigo, ajuutão-se um calix 
d'agua, uma colher de vinagre, sal e pimenta, ferve-se um 
pouco, e deitando-se sobre as rodellas dos ovos, serve-se, 


38. Ovos ensopados com queijo. — Rala-se um 
quarta de queijo, deita-se n'uma cassarola com um martello 
de vinho branco, uma colher de manteiga de vacca, salss 
picada, um pouco de pimenta e uma pitada de sementes de 
coentro ; põe-se ao fogo e mexe-se até o queijo desfazer-se 
todo ; tira-se do fogo, deixa-se esfriar e ajuntão-se seis ovos 
batidos ;torna-se a levar ao fogo e ferve-se esta mistura, 
mexendo até estar cozida ; posta no prato surve-se. 


39. Ovos escaldados com sumo. — Soca-se uma por 
ção de azedas do reino, espreme-so o sumo, e coa-se por um 
panno ; ajuntão-se uma colher de manteiga, meia de farinha 
de trigo, duas gemas d'ovos, e um pouco de sal ; ferve-se um 
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pouco, mexendo-se, deitão-se em seguida, oito a dez ovos 
escaldados em agua e sal, fervem-se mais uma vez, eservem-se, 


40. Ovos estrellados. — Frige-se u'uma frigideira 
uma colher de manteiga com sal ; estaudo quente, quebrão-se 
o8 ovos com cuidado, para que não furem, deixão-se frigir um 
pouco, cobrem-se com um pouco de pimeuta da Índia e um 
pouco de uoz moscada, e servem-gse. 

Usa-se preparar estes ovos em um prato fundo, que supports 
o calor do fogo. 


41. Ovos estufados. — Picão-se um pouco de salsa, 
folhas de cebola e meia cebola de cabeça ; mistura-se em 
um pouco de miolo de pão amollecido no leite, e misturado 
com trez gemas d'ovos ; amassa-se de modo que fique uma 
pasta molle; estende-se esta sobre um prato untado de man- 
teiga de vacca e põe-se este sobre brazas, até a polpa ficar 
guasi cozida ; deitão-se então por cima seis a oito ovos, 
polverisa-se um pouco de sale pimenta da Iudia moida ; 
cobrem-se com uma tampa cheia de brazas, deixão-se cozer 
até ficarem cozidos, e servem-se. 


42. Ovos estufados com cebola. — Picão-se seis 
cebolas, frigem-se em uma colher de farinha de trigo ; 
ajuntão-se uma colher de leite, sal, pimentas, ferve-se um 
pouco, mistura-se uma duzia de ovos muito batídos; põóem- 
se depois sobre brazas, cobrindo com uma tampa cheia de 
brazas, o estaudo cozidos, emborca-se a cassarola sobre o 
prato, é serve-so. À 


43. Ovos fritos à mineira. — Quebrão-se seis ovos 
deutro de uma tigela, deitão-se-lhes um pouco de sal moido, 
uma pimeuta comarl, e batem-se até criarem escuma. 

Frige-se n'uma cassarola um pedaço de toucinho, e quando 
a gordura estiver quente, deitão-se os ovos e deixão-se frigir 
sem mexer ; estando fritos (não muito duros) deitão-se no 
prato o servem-se. 


Alguns usão cobril-os com um pouco de assucar e canella 
em pó. 


44. Ovos tritos à moda dehotel. — Quebrão-se seis 
a oito ovos n'uma tigela, batem-se com um pouco de sal moido, 
folhas de cebolinhos picados e um pouco de pimeuta moida. 
Derrete-se n'uma frigideira uma colher de mauteiga de 
vacca, e estando derretida eainda não muito quente, deitão-se 


ar 
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os ovos, continuando a mexer para não pegar no fundo; 
estando fritos, servem-se. 


45. Ovos à parmesã. — Batem-se oito ovos inteiros, 
quatro gemas, com gal, pimenta e trez colheres de queijo 
ralado. 

Por outra parte, derretem-se duas'colheres de gordura, e 
estando quais, deitão-se os ovos; frigem-se, mexendo-se, p' 
estando fritos, deitão-se no prato, cobrem-se com pão ralado; 
assucar e canella em pó, e servem-se. 


46. Ovos fritos de passoca. — Batem-se seis ovos, 
ajuntão-se duas colheres de amendoim socado, um pouco de 
sal, nma colher de assucare noz moscada. 

Frigem-se duas colheres de farinha de trigo em duas colhe- 
res de manteiga de vacca, mexe-se, e estando bem quente, 
deitão-se os ovos, continuando a mexer, até estarem cozidos; 
servem-se, cobrindo-se de assucar e canella. 


47. Ovos fritos com hervas. — Batem-se seis ovos 
com um pouco de sal, salsa e folhas de borragem picadas. 

Por outra parte, derrete-se uma colher de gordura com uma 
cebola picada; estando bem quente, deitão-se os ovos, mexem-se 
e estando fritos, servom-se, cobrindo-os com um pouco de 
pimenta moida. 


48. Ovos fritos com figado. — Batem-so seis ovos, 
ajuntão-se doís figados de gallinha picados, temperão-se com 
sal, pimentas comarís, salsa e folhas de cebola pícadas; frigem- 
se na gordura bem quente, deitão-se em um prato, é servem- 
se, tendo-os polvilhado com pimenta e nos moscada raspada, 


49. Ovos fritos oom toucinho. — Frige-se uma lagos 
de toucinho magro e que tenha um pouco de carne, põe-se 
um pouco de pimenta, e tendo tomado boa côr, deitão-se-lhe 
Beis ovos batidos com uma colher de vinagre; deizio-m 
acabar de frigir, póem-ge em um prato, e servem-se, 


50. Ovos fritos em tiras. — Batem-se oito gem 
d'ovos com um pouco de aguardente, um pouco de sal epi 
mentas; deitão-se n'uma cassarola sobre brazas até enduro 
cerem ; cortão-se então em tiras da grossura de um dedo; 
põem-gse estastiras cutremeiadas de sardinhas n'uma cassy 


rola com pouca gordura ; deixão-se aquecer, é servem-se com 
salada picada. 


61. Ovos guisados com creme. — Corta-se em rode! 
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las uma duzia de ovos cozidos duros, pôem-se sobre um prato 
faz-se um môlho de uma colher de manteiga, uma colher de 
farinha de trigo, e uma cebola picada e frige-ge um pouco; 
ajuntão-se uma gema d'ovo batida em uma chicara de leite, 
um pouco de sal, uma colher de assucar e canella moida ; 
deita-se por cima e servem-se. 


52. Ovos guisados com molho de mostarda. — 
Ferve-se uma duzia de ovos, até ficarem duros, descascão-se é 
partem-se em quatro pedaços. 

Por outra parte, frige-se meia duzir de cebolas em uma 
quarta de libra de gordura ; ajuntão-so sal, pimenta e uma chi- 
cara d'agua com uma colherzinha de polvilho desfeita em um 
calix de vinagre; deixa-se ferver, q estando de boa consis- 
tencia, ajunta-se uma colher de mostarda ingleza; deitão-se 
os ovos no môlho e servem-se, aquecendo-se um pouco, 


63. Ovos guisados com torradinhas. — Derrete-se 
uma quarta de manteiga, n'um prato que possa supportar o 
calor do fogo ; estando esta derretida, quebra-se n'ella uma 
duzia d'ovos e põe-se o prato sobre brazas. 

Por outra parte, frige-se em manteiga de vacca uma por- 
ão de miolo de pão cortado em pedaços; estando coradas, 

irão-se o deitão-se sobre 08 ovos. 

Faz-se então um môlho de um calix de vinho branco fer- 
vido, duas-gemas d'ovos, um pouco de noz moscada, uma 
eolher de sumo de limão e uma pitada de polvilho ; deita-se 
sobre o pão, pondo a cima um pouco de de assucar e cobre-se 
com uma tampa cheia de brazas ; passado um quarto de hora, 
serve-so, 


54 Ovos recheados. — Ferve-so uma duzia de ovos, 
descascão-se e partem-se ao meio, pelo comprimento; tirão-se 
as gemas, e amassão-se estas com sen igual volume de man- 
teiga de vacca e miolo de pão humedecido em leito; mistu- 
rão-se sal, pimenta moida, meia cebola e um pouco de salsa 
picada, amonleceldo a masea com duas gemas d'ovos; enche- 
se com esta massa as claras, estendendo o resto sobre um prato 
q possa atnrar o calor do fogo ; deitão-se as claras reçhea- 

as sobres esta massa, untão-se com uma gema d'ovo, por 
meio de uma penna ; póúem-se sobre brazas, cobrindo com uma 
tampa cheia de brazas ; estando cozidos, servem-se com um 
môlho de vinagre, môlho picante, ou com legumes. 


55. Ovos de cágado ensopados — Perve-so uma 
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porção de ovos de cágado ; estando duros, descasckc-se em 
duas metades, 

Por outra parto, refogão-se uma colher de farinha de trigo, 
duasccolheres de manteiga, uma cebola picada, um calix de 
vinagre e outro de agua ; deixa-se ferver um pouco, deitão- 
Be 08 OYD8 6 servem-se quentes. 


56. Ovos de cágado guisados. — Toma-se uma por- 
ção de ovos de cágado, batem-se com sal, e quanto basta de 
gordura ; frigem-se, e estando promptos, ajuntão-se meia gar- 
rafa de leite fervido, dnas colheres de assucar e uma colher 
de polvilho ; deixa-se ferver, mexendo-se continuamente, é 
serve-so. 


57. Ovos fritos de tartaruga. — Quebrão-se um ou 
dois ovos de tartaruga, batem-se bem com um garfo; ajuutão- 
se sal e pimentas pisadas, deitão-se n'uma panella com gor- 
dura, frigem-se, misturando uma colher de farinha de mandio- 
ca, e servem-se, 


58. Ovos batidos e engrossados com fubá. — 
Toma-se uma porção de ovos inteiros que se batem bem, 
ajuntando-se salsa, cebola bem picada, sal e pimenta da India. 
bem socada e alho; depois de bem batido, ajunta-se um 
eudo de fubá de cangica, até formar uma massa meia dura, 

a qual se toma uma colher, e se lança em uma frigideira, 
tomando-se ás colheres até acabar a massa e tirando 08 ovos 
da frigideira a medida que estiverem frigindo ; põero-se estes - 
“ovos sobre um prato e servem-se com um mélho feito de ce- 
bolas, salsa picada e pimentas comaris. 

Querendo, unta-se na massa uma folha de borragem fer- 
ventada, e assim untada, põe-se a frigir na gordura bem 
quente, e assim por diante até acabar a massa, e serve-se com 
0 ao acima. 

a mesma maneira se podem preparar ped de frango 
ou gallinha já cozidos, Sá nb om Letalido essfiio e tiradas 
as espinhas, folhas de alcaxofras, palmito, samambaia, brotos 
de espargos etc. 


59. Ovos com carne fria picadinha. — Bate-se 
uma Forpão de ovos inteiros, depois de bem batidos, ajun- 
tão-se salsa, cebolas e cebolinhas bem picadas, sal, piments 
da India, um dente de alho ; depois de tudo bem misturado, 
ajunta-se nma porção de carne fria bem picada e põe-se 
dentro de uma cassarola, na qual já se acha um pouco de 
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gordura derretida mas não muito quente, e assim se deixa 
cozer a fogo brando com uma tampa de brazas em cima ; 
serve-se na mesma cassarola com um, môlho de tomates e ce- 
bolas por cima ; tambem póde-se tirar da cassarola com cui- 
dado e collocar-se em um prato. 


60. Ovos mexidos com substancia de carne. — 
Tomão-se doze ovos, duas onças de manteiga fresca, batem- 
se, ajuutando substancia de carne aos poucos; pôem-se gal, pi- 
menta da Índia e põe-se n'uma cassarola, mexendo sem parar 
com uma espatula, até ficarem de boa consistencia ; servem-se 
r'um prato anticipadamente aquecido sobre brazas. 


64. Ovos mexidcs com queijo. -- Tomão-se doze 
ovos, quatro onças de queijo Hamengo ou de queijo bem 
curado e duas onças de manteiga. 

Quebrão-se os ovos e batem-se bem em uma cassarola ; em 
seguida, ajuntão-se a manteiga e o queijo ralado. 

"Põe-se a cassarola sobre um fogo activo, mexe-se conti- 
nuadamente, até que a mistura esteja sufficientemente cozida 
e ainda molle ; ajuntão-se sal, conforme o queijo estiver sal- 
gado, uma porção de pimentas da India e serve-se sobre um 
prato aquecido anticipadamente ; bebe-se por cima um copo 
de vinho. 

E'este um bom confortativo. 


62. Queijo assado. — Enfião-se algumas talhadas de 
queijo meio curado, em um espeto de pão, unta-se com um 
pouco de gordura, e assa-se sobre brazas de um e outro lado, 
e serve-se quente,apolvilhando-se com assucar e canella ; tam- 
bem se póde assar na grelha, 


63. Queijo frito. — Corta-seo queijo em talhadas, pas- 
são-soe em gema d'ovo, involvem-se em farinha de trigo 
frigem-se em gordura de um e ontro lado, e servem-se apol- 
vilhados de assucar e canella. 

Tambem costuma-se assar sem ovos e farinha ; o «ncdo de 
vreparar depende do gosto de cada pessoa, 


CAPITULO XIIi 


OS LEGUMES, 


As diversas preparações que os legiimeos podem receber, 
formão os mais preciósos recursos da cozinha, ao mesmo 
tempo que pela facilidade de se combinarem com todas as 
carnes, formão todos os dias a base da cozinha, 

Os legumes propriameute ditos podem se reduzir & quatro 
classes. 


1º Raises. — Batatas doces, Batatinhas, Cará, Caratinga, 
Cebolas, Beterrabas, Amendoim, Cenouras, Escorcionaria, 
Inhame, Mangarito, Mandioca, Nabos, Salsifis, Tayoba e: 
Tubaras, 

2º Folhas. — Agrião, Alface, Almeirão, Carurú, Carapicús 
Cogumelos, Chicorea, Couves, Cardo, Espinafre, Borragem 
Beldroega, Nabiça, Ora-pro-nobis, Repolho, Serralha, Tetra- 
gona, Espargo, Palmitos, Samambaia, 

8º Fructas. — Abobora d'agua, Alcaxofrás, Bananas, Berin- 
gelas, Cará do ar, Castanhas do - Pará, Giló, Gerumbeba, 
Mogango, Mindubirana,Moranga, Pepinos, Pinhõss, Quiabos, 
Tomates, 
“4 . — Arros, Favas, Feijtes, Grão de bico, Quandá, 
Hervilhas, Mangaló, Milho, Lentilhas. 
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AS RAIZES. 


Batatas doce, Cará, Cará do ar, Mangarito, Inhame e Man 
dioca. 

Todas estas raizes podem ser preparadas pelos mesmos 
modos do que as batatinhas, e só uma ou outra offerece 
uma iguaria especial. 


4. Batata doce ensopado. — Descasca-se uma porção 
de batatas doces, cortão-se em pedaços, e fervem-se um 
pouco em agua e sal, tirão-se e deixão-se escorrer. 

Por outrolado, derrete-se uma colher de manteiga com uma 
volher de farinha de trigo, uma chicara de vinho branco 6 
outra de caldo de came, um pouco de sal, e noz moscada ; 
deitão-se as batatas n'este môlho, e deixão-se cozer sobre 
fogo moderado ; estando cozidas e o caldo reduzido, ser- 
vem-se. 


2. Batatas doces fritas. — Ferve-so uma porção 
de batatas doces ; estando meio cozidas, descascão-se e cortão- 
se em rodellas ; frigem-se em manteiga ou gordura, ató toma- 
rem boa côr, e servem-se. 


3. Batatinhas refogadas. — Toma-se uma porção de 
batatinhas, descasção-se e cortão-se em pedaços ; frigem-se 
em gordura com uma cebola picada, um pouco de salsa, sal, 
pimenta e uma colher de farinha de trigo; mexe-se e ajun- 
ta-so uma garrafa d'agua ; deixa-se ferver e reduzir, e ser- 
ve-se, 


4. Batatinhas á parmesã. — Ferve-se uma porção 
de batatinhas, descascão-se e cortão-se em pedaços ; unta-se 
bem uma cassarola com manteiga e deitão-se as batatas 
cortadas em talhadas alternadas com camadas de queijo 
ralado ; deixão-so assar no forno, deitão-se sobre um prato, 
depois de as desapregar com uma faca para salirem inteiras; 
querendo-se, apolvilhão-se com assucar, servem-se. 


. 6. Batatas assadas. — Toma-se uma porção de bata- 
tinhas cozidas com casca ; descascão-se e póem-se n'uma fri- 
gideira com pouca gordura ou manteiga ; deixão-se frigir, 6 


CAPITULO XIII eai 


estando fritas, virão-se para não queimarem; estando de 
boa côr, servem-se. 


6. Batatinhas cozidas. — Cozinhão-se as batatinhas 
em agua ou à vapor ; póem-se n'uma panella com agua a 
ferver; estando cozidas servem-se. Tambem-se usão cozinhar 
as batatas descascadas. 


7. Batatinhas fritas. — Descasca-se uma porção de 
batatinhas, cortão-se em pequenos pedaços e frigem-se em 
pordira ; estando bem torradas, servem-se, pondo um pouco 

e sal, 


8. Batatinhas em pirão. — Ferve-so uma porção de 
batatinhas descascadas, até ficarem bem cozidas ; escorre-se & 
agua e machuchão-sg bem até formar uma pasta homogenea ; 
misturão-se com umas colheres de leite e sal, póem-se no 
prato, deita-se por cima uma cebola picadage servem-se. 


9. Batatinhas empasteladas. Toma-se uma por- 
ue de batatinhas, fervem-se, desc 86, e esmagão-se 
em ; misturão-se a cada libra de massa, duas colheres de 
massa de leite, uma colher de manteiga, quatro gemas d'ovos, 
uma colher de assucar é duas de farinha de trigo ; amassa-se 
tudo bem, e, formando uns bolos, frigem-se em manteiga de 
vacca e servem-se. 


Batatinhas empasteladas, 


40. Batatinhas ensopadas, — Descasca-se uma ão 
de batatinhas, cozem-se em agua, sal, e cortão-se em soilélias E 
e eo em A is com sal, La socada e 

ebola picadas ; ajunta- i i 
e tendo fervido mais uma pouco, Peri OP 
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44. Batatas fritas à moda. — Cortão-se umas batatl- 
nhas em rodellas delgadas ; involvem-se em farinhas de trigo 
e sal, e frigem-se na gordura ou manteiga ; estando bem 
tostadas, servem-se. 


42. Batatas ensopadas em molho branoo. — Der- 
rete-se uma colher .de manteiga, mistura-se uma colher de 
farinha de trigo e ajuntão-se duas chicaras de leite, sal e 
pimenta ; deitão-se as batatinhas n'este môlho, deixa-se ferver 
um pouco, e servem-se. 


43. Batatinhas em gemada. — Descasca-se uma 
porção de batatinhas e tendo fervido em agua e sal, cortão-se 
em rodellas ; por outra parte, derrete-se uma colher de man- 
teiga com uma colher de farinha de trigo, sal e pimenta ; 
accrescenta-se uma chicara de leite batido com duas gemas 
d'ovos, e deita-se no môlho ; tendo fervido, serve-se. 


414. Batatinhas em pirão dobrado. -- Descasca-so 
uma duzia de batatinhas grandes e fervem-se em agua é 
sal ; estando cozidas, esmagão-se e reduzem-se & uma Polpá 
homogenes ; mistura-se esta com igual peso de amendoim 
torrado, queijo socado e uma colher de assucar ; deita-se tudo 
sobre um ita o untado com manteiga, e põe-se sobre bra- 
zas, cobrindo ao mesmo tempo com uma tampa cheia de bra- 
Zas, é servem-se. 


15. Batatinhas ensopadas com toucinho. — Fri- 
ge-se uma quarta de toucinho fresto cortado em pequenospeda- 
ços ; estando fritos, ajutitdo-ge utha colher de farinha de trigo, 
sel, noz moscadi, àma garrafa d'agia e uma porção de-bata- 
tinhas descascadas cruas é Gortédas sm pedaços ; deixa-se 
ferver o serve-ts, 


16. Batatinhas recuiidas om pirão. -- Corta-so 
uma porção de batatinhak descascadas, cozêm-se ém agua é 
sal; estando cozidas, titão-se, esmagão-se, e deita-se a polpa 
n'uma cassarola, com manteiga de vacca, sal, pimenta, noz 
moscada e uma chicara de leite bem gordo ; ferve-se sobre 
um fogo moderado até seccar ; torna-se a delir a massa com 
uma chicara de leite, torna-se a seccar, repetindo esta operação 
cinco a séis vezes ; deita-se depois n'um prato, formando uma 
pyramide introduz-se no forno para tomar côr, e serve-ie. 


47. Beterrába refogada. — Cozem-se uma ou dus 
beterrabas em agua ; descascão-se e cortão-se em pedages. 
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Por ontro parte, derrete-se uma colher de gordura, e dei- 
tão-se as beterrabas ; accrescentão-se duas chicaras de vinho 
no qual se desfizerão duas gemas de ovos e uma colher de 
assucar ; tempera-se com sal, alho, e tendo fervido durante 
meia hora, serve-se. 


48. Beterrabas em quibeébe. — Cozem-se umas beter- 
rabas, e depois de descascadas, ralão-se. Por outra parte, derre- 
tem-so duas colheres de manteiga com uma de farinha de 
trigo,um calix de vinho, sal, pimenta, noz moscada ; tendo 
fervido, ajunta-se a polpa das beterrabas ; deixa-se seccar 
gobre um fogo moderado, mexendo-se, e serve-se. 


49. Cará refogado. -— Frige-se meia quarta de tou- 
cinho ; estando a gordura derretida, tirão-se os torresmos, é 
deita-se um cará descascado e picado ; Inexe-se e ajuntão-se 
uma chicara de caldo de came, um cópo de vinho branco, 
salsa, um pouco de pimenta e noz moscada ; ferve-se até o 
cará estar cozido, incorporando-o com uma gema de ovo 
desfeita n'uma colher de sumo de limão, e serve-se. 


20. Car'á com assucar. — Coze-se um cará em agua é 
sal ; estando cozido, descasca-se e corta-se em rodellas da 
grossura de um dedo ; deitão-se estas sobre um prato e 
cobrem-se com camadas de assucar ; p6em-se assim no forno, 
e tendo tomado côr, servem-se. 


24, Garáensopado. — Frigem-se uma cebola e um pouco 
de salsa picado em gordura, ajuntão-se um oará descascado e 
cortado em pedaços, uma garrafa d'agua, sal, uma colher- 
zinha de fubá mimoso ; deixa-se ferver até estar cozido e o 
caldo reduzido, e serve-se. 


22. Cara refogado. —- Descasca-se uma porção de 
carás ; lavão-se com laranja da terra ou liznão azedo,e em 
seguida em agua fria, e partem-se em pedaços miudos que ge 
põem em uma panella com gordura quente, cebolas, sal, alho, 
e pimentas da India; ajunta-se um pouco d'agua, quanto 
basta. para cozer 0 cará, mexe-ge de vez em quando para en- 
grossar o caldo e serve-se. 


23. Caratinga cozida. — Ponha-se a cozer em agua e 
sal uma caratinga, até ficar bem cozida ; descasque-se e 
esmague-se com uma colher de pão, misturando com leite e 


um pouco de pimentas e sirva-se. Tambem-se póde assal-a no 
borralho. 
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24, Ceholas cozidas. — Tirão-se as cascas de uma on 
duas duzias de cebolas, e deitão-se n'uma cassarola com duas 
“a trez colheresde manteiga fresca ; ajuntão-se mcia garrafa 
d'agua, sal e pimenta, deixa-se ferver durante cinco minutos 
sobre um fogo vivo, pondo depois a cassarola sobre brazas, até 
o caldo ficar reduzido; tirão-se então as cebolas, põem-se sobre 
um prato, e ajuntão-seao môlho, uma colher de bom vinagre q 
um calix de vinho ; depois de ter fervido um pouco, deita-se 
este môlho sobre as cebolas, e serve-se, 


25. Cebolas assadas. — Pica-se uma quarta de carne 
de-carneiro com um pcito de gallinha ; mistura-se com um 
ovo inteiro crú, sal, pimenta, e enche-se com este picado 
uma porção de cebolas fervidas e tirados os miolos ; arran- 
jão-se sobre um prato, e cobrem-se de pão ralado ; deita-se 
um pouco de manteiga derretida por cima, põe-se no forno 
até tomar boa côr, e serve-ge. 


26. Cenouras refogadas. —Descascão-se, raspando-as 
uina porção de cenouras que se cortão em rodellas, e refogão-se 
em manteiga fresca, com uma colher de farinha de trigo uma 
pitada de sal, folhas de cebolas picadas; accrescentão-se uma 
chicara d'agua, sal e pimenta ; deixe-se ferver um pouco, e 
serve-se com assados de aves. 


27. Cenouras refogadas com nata. — Refogão-se 
em muito pouca manteiga, algumas cenouras, ajuntando agua, 
gal, salsa picada ; estando cozidas, accrescenta-se uma chicara 
de nata, deixando acabar de cozer perto do fogo ; antes de 
servir-se, ajuntão-se duas gemas d'ovos desfeitas com uma 
colher de nata. 


28. Cenouras ensopadas. — Ferve-se uma porção de 
cenouras em agua, ecortão-se em rodellas ; derretem-se por ou- 
tra parte, uma colher de manteiga e outra de farinha de 
trigo ; deitão-se as cenouras n'esta mistura, ajuntão-se duas 
chicaras de vinho branco, sal, pimenta, e deixando ferver, 
Ferve-go. 


29. Cenouras guisadas. — Raspão-se uma porção de 
cenouras, cortão-se em rodellas,e frigem-se em gordura, pou- 
co sal, pimenta, e uma colher de assucar, virando-as de ve- 
zem quando para não queimarem ; estando bem fritas, tirão-80 
do fogo e ajunta-se uma chicara de caldo e outra de vinho 
branoo ; acabão-se de cozer e servem-se com assados de car- 
ueiro, 
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30. Cenouras guisadas (outro modo)..— Refogão- 
se uma colher de farinha de trigo, uma cebola picada, e um 
pouco de salsa, em dnas colheres de gordura ; accrescentão-se 
uma porção de cenouras cortadas em rodellas, uma colher de 
assncar, sal, dnas chicaras d'agua ,e nm calix de sumo de 
limão; deixão-se ferver sobre um fogo moderado, e estando 
cozidas, incorporão-se com uma gema de ovo, e servem-se, 


34. Cenouras preparadas com manteiga. — To- 
ma-se uma porção de cenouras que se raspão e se cortão em 
rodellas mni finas ; depois de dar uma fervura, põem-se a 
escorrer, e em seguida, póem-se n'uma cassarola com um pouco 
de manteiga, sal, pimenta quebrada, e um pouco de noz mos- 
cada ; refogão-se sobre o fogo, ajnntando uma boa colher 
de môlho á hespanhola reduzido (n'este caso não-se deixão fer- 
ver); ajuntão-se cebolinhos e salsa picada,e servem-se, 


32. Cenouras guisadas com hervilhas. — Refo- 
ga-se meia colher de farinha de trigo em duas colheres de 
manteiga ; accrescentão-se duas chicaras d'agua, um calix de 
vinho branco, sal, salsa e coentro; tendo fervido por um ine- 
tante, ajunta-se nma porção de cenouras novas é hervilhas 
verdes ; deixão-se cozer, e servem-se, 


33.Inhame refogado. — Coze-se uma porção de 
inhames bem lavados, mas sem descascal-os, em agua e sal; 
depois de cozidos, tirão-se as cascas e partem-se em peque- 
nos pedaços, e refogão-se em gordura, com sal, alho, cebola e 
pimentas da India; põe-se um ponco d'agua, ferve-se nm 
pouco, e servem-se. 


34. Inhame cozido. — Ferve-se a raiz de um inhame 
em agua e sal, até ficar bem cozida, porque não estando 
assim arde na garganta ; dopois de cozida, descasca-se é 
serve-se com assucar em pó. 

Tambem se nsa cortar em rodellas, colocarem um prato 
para ir ao forno, tendo-as coberto com asencar, e deixar assa- 
rem até tomar côr. 


35. Inhame ensopado. — Coze-se a raiz de um inhame 
descasca-se e corta-se em pedaços; tomão-se uns pedaços de 
queijo, refogão-se junto n'uma cassarola com duas colheres de 
gordura; ajnntão-se um ponco de farinha de trigo, pouco sal, 


pimenta, nma chicara de leite gordo, deixa-se ferver durante 
meia hora é serve-se. 
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Em logar do leite, usa-se pôr uma chicara d'agua com uma 
colher de vinagre, é engrosea-se com nma gema d'ovo. 


36. Mandioca assada. — Assão-se no burralho uma ou 
duas mandiocas ; estando assadas, descascão-se e arranjão-se 
u'um prato ; ajunta-se um pouco sal é assucar, deita-se um 
pouco de manteiga por cima, gordura ou nata de. leite, 6 põe- 
ge no forno ou sobre brazas, cobrindo com uma tampa com 
brazas por cima ; estando coradas, servem-se quentes. 


37. Mandioca frita. — Assão-se ao borralho, ou cozem- 
se em agua, duas mandiocas; descagcão-se e cortão-se em 
rodellas ; deitão-se a frigir em uma cassarola, com um pouço 
de sal, salsa e folhas de cebola picada, e servem-se. 


38. Mangaritos ensopados. — Descasca-se uma pow 
ção de mangaritos e cortão-se em pedaços ; frigem-se em duas 
colheres de gordura e uma colher de farinha detrigo; ajuntão- 
se nma garrafa d'agua, um calix de suno de limão, salsa, sal, 
folhas de cebola e deixão-se ferver sobre fogo moderado ; es- 
tando cozidos servem-ge. À 

Podem-se preparar os mangaritos por todas ss maneiras 
que offerecem as batatinhas, 


39. Mangaritos assados. — Descasca-se uma porção 
de mangaritos, que se collocão salpicados de sal n'uma pa- 
nellaque se põe no forno até assarem ; estando assados, der- 
retem-se duas colheres de manteiga de vacca, com uma do 
farinha de trigo, accrescentão-se duas gemas d'ovos batidas 
e duas chicaras de leite gordo ; deixa-se ferver durante alguns 
momentos, deitão-se os mangaritos n'este môlho, dá-se uma 
fervura, serve-se. 


40. Nabos refogados. — Descasca-se uma duzia de 
nabos, cortão-se em rodellas, e fervem-se em agua com uma 
colher de manteiga, sal, salsa, é uma cebola ; estando cozi- 
dos, tirão-se com uma escumadeira. e deixão-se escorrer. 

Tendo coado o caldo, reduz-se e ajuntão-se uma colher de 
polvilho, outra de môlho de mosearda, e tendo fervido, ajan- 
tão-se os nabos; deixão-se cozer mais um pouco é servem-se. 


44. Nabos gelados. — Descascão-se e cortão-se em pe- 
daços uns nabos ; fervem-se em agua durante alguns minu 
tos, e pôem-se depois à cozer em caldo de carne, até ficarem 
cozidos, e o caldo reduzido a uma gelea ; quando esta princi- 
piar « pegar no fundo da panella, tirão-se os nabos, e deita- 
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sena panella um calix de vinho branco, mexendo com a co- 
lher para dissolver o caldo reduzido, que se deita sobre os 
aabos, e serve-se. 


42. Nabos guisados inteiros. -- Descascão-se, tor- 
neião-se os nabose fervem-se em agua durante cinco minutos. 

Por outra parte, derretem-se duas colheres de manteiga 
com duas de farinha de triga; deixa-se a farinha corar um 
pouco, mexendo-se, e ajuntando-se uma chicara de caldo ou 
agua, sal, pimenta, noz moscada uma colher de assucar ; fer- 
vem-se os nabos n'este môlho, e servem-se. 


43. Nabos guisados picados. — Descascão-se os nar 
bos, cortão-se em tiras finas, e fervem-se durante cinco miny 
tos em agua e sal; tirão-se com a escumadeira, deixão-s 
escorrer, o refogão-se em duas colheres de manteiga, sal, noz 
moscada, trez chicaras de leite, uma colher-de polvilho, uma 
gema d'ovo, e uma colher de assucar ; acabão-se de cozer 08 
nabos n'este môlho, e servem-se. 


44. Tayoba cozida. — Tomão-se as rairos de duas ta» 
yobas ;fervem-se em agua e sal; estando cozidas, descascão- 
se, cortão-se em talhadas, frigem-se em manteiga, e póem-se 
no prato, apolvilhadas de queijo ralado e bastante assuoar, e 
servem-se, 


45. Tayoba encapotada. — Corta-se uma raiz da tayo- 
ba, cozida em sgua e sal; involve-se em farinha de trigo; sal 
pica-se dc sal e pimenta moida, passa-se em ovos batidos e 
frige-se em gordura ;.estando frita, deita-se o resto dos ovos 
por cima, e serve-se. 


46. Tayoba ensopada.— Corta-se a rais de uma tayo- 
ba cozida em pequenas talhadas. 

Por outra parte, refogão-se uma colher de farinha e duas 
de queijo ralada, em duas colheres de gordura, sal, pimenta, 
salsa e uma cebola picada ; ajuntão-se duas chicaras d'agua, 
um pouco de vinagre ; ferve-se durante alguns instantes e 
ajuntão-se as talhadas da tayoba; fervem-se durante meia 


hora, engrossa-se o caldo com duas gemas d'ovoa, e ser- 
Vve-se. 


47. Hastes de aipo á hespanhola. — Cortão-se as 
hastes de aipo, todas do mesmo tamanho, deixando de parte a 
raiz ; forvem-so darante vinte é cinco minutos em agua e cal, 
tirão-se o põem-se em agua fria ; em seguida, põem-so a escor- 
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rer, é póem-se em uma cassarola com duas onças de mantei- 
ga, pimenta da India, uma porção de môlho á hespanhola, é 
uma garrafa de caldo de carne ; póúem-se perto do fogo durante 
vinte e cinco minutos. collocão-se numa travessa, deita-se o 
môlho por cima, e servem-se, 


48. Aipo à hespanhola reduzido. — Toma-se uma 
porção de hastes de aipo,descascão-se e lavão-ge, aproveitando 
as folhas tenras e dá-se uma fervura em bastante agua ;tirão- 
se, deixão-se esfriar, apertão-se para escorrer & agua, e picão-se 
como se picão ashervas; póem-se n'uma cassarola um pouco de 
manteiga, e junto com ella o aipo picado, com sal, pimenta 
e um pouco de noz moscada ; derramam-se por cima um pouco 
de môlho á hespanhola reduzido, outro tanto de caldo de car- 
ne e deixa-se reduzir; serve-se com fatias de pão collocadas ao 
redor do prato. ú 


49. Aipo frito. — Preparão-se as hastes de aipo como 
no artigo antecedente; dá-se uma fervura e em seguida 
põem-se a esfriar é a escorrer ; por outra parte, põe-se n'umc 
cassarola um pedaço de manteiga com um pouco de 
farinha de trigo ; coloca-se sobreo fogo, mexendo sempre 
sem deixar tostar, deita-se uma porção de caldo de 
carne de vacca, pôem-se as hastes de aipo, e deixão-se cozer; 
tirão-se as hastes e pôem-se a escorrer; passão-se uma por 
uma n'uma massaliquida de farinha de trigo, e assim unta 
são fritas em manteiga ; collocão-se n'uma travessa, semean- 
do por cima um pouco de assucar, é servem-se. 


AS FOLHAS, 


4. Agrião refogado. — Apanhão-se as folhas de agrião 
e depois de limpas e picadas, fervem-se em agua por alguns 
minutos ; tirão-se, escorrem-se e refogão-se em gordura, com 


um pouoo de sale pimenta ; fervem-se depois sobre brazas, 6 
servem-se. 


2. Alface, acelga, almeiro, chicorea, cardo, caru- 
r4, espinafre, serralha, nabiça e tetragona co- 
zidos. — Como estas hervas se preparão;pelos mesmos mo- 
dos, por isso reunimos as receitas para a sua preparação. 
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Toma-se uma porção de folhas de alface, lavão-se é 
escaldão-se ; deixão-se escorrer e deitão-se n'uma cassarola 
com gordura quente; ajuntão-se sal, salsa e meia garrafa 
de agua, e estando cozidas, servem-se. 


3. Alface, almeirão etc. picados. — Pica-se uma 
porção de alfaces, fervem-se em agua duranto cinco minutos; 
tirão-se logo, e deitão-se em agua fria; por outra parte, 
frige-se uma cebola picada em gordura ou manteiga, deitão- 
se as alfaces escorridas, uma chicará d'agua, eal, salga e um 
ovo batido ; tendo fervido um pouco, servem-se. 


4. Alface, almeirão, etc. quisados. — Toma-se uma 
porção de alfaces, picão-se e fervem-se em agua durante cin- 
co minutos ; tirão-se e escorem-se ; frigem-se, por outra parte, 
duas colheres de manteiga com meia de farinha de trigo e 
antes que esta principie a corar, ajuntão-se um ovo desfeito 
em uma colher de vinagre, uma chicara de vinho branco, e 
outra d'agua ; deitão-se as alfaces n'este caldo, fervem-se so- 
bre brazas, e servem-se. à 


5. Alfaces, almeirão, etc. guisados com nata. 
Ferve-se uma porção de alfaces picadas, em agua e sal 


23 
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passados cinco minutos, tirão-se e deitão-se em agua fria ; por 
outra parte, mexe-se n'uma cassarola meia colher de farinha 
de trigo, com uma colher de manteiga e duas de leite gordo, 
deitão-se as alfaces, e tendo fervido um pouco sobre fogo 
moderado, servem-se. 


6. Azeda d'Europa e labaça. — E'esta uma das 
hervas mais estimadas e saudaveis de que se pódo 
faz: r ugo, por ser muito propria para as pessoas que tiverem 
o estomago estragado, ou soflrerem teimosa prisão de ventre; 
além d'isto, purifica o sangue, e desafia o appetite 

Prepara-se da maneira seguinte: R 

Depois de destaladas as folhas, lavão-se em agua fria ; 
depois que estiver fervendo uma por;ão de agua com esl, 
que se pôz em uma cassarola, lanção-se as folhas dentro é 
deixão-se ferver durante cinco minutos ; tirão-se as folhas 
com uma escumadeira, e póem-se sobre ama tabua, onde se 
picão com ums faca, e n'este estado, refogão-se em uma 
cassarola na qual esteja derretida uma pequena porção de 
manteiga ou gordura, ajuntando-se um dente d'alho bem 
pisado ; póem-se em uma travessa, collocando por cima 
uns ovos cozidos duros e partidos pelo meio. 

Tambem se vsa pôem uns pedaços de carne de vitella assada 
na panella em vez de ovos, e n'este estado, chama-se este 
guisado Fricandá. 


Cogumelos. 


7. Carapicús e cogumelos retogados. — Toma-se 
ima porção de carapicús, pôem-se de môlho, abrem-se para 
limpal-os bem dos bichinhos, e lavão-se bem ; deitão-se em 
duas colheresde gordura bem quente, ajuntão-se meia garrafa 
de agua, uma colher de vinagre, sal, pimenta, folhas de 
cebola e salsa ; fervem-se durante meia hora sobre fogo 
moderado, e servem-se. 
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8. Garapicús refogados com vinho. — Escolhida e 
javada uma porção de carapicús, derretem-se duas colheres 
demanteiga, ajuntando-lhes uma colher de farinha de trigo, 
nm calix de sumo de limão, meia garrafa de vinho tinto, sal, 
e pimenta ; ajuntão-se depois os carapicús, e tendo fervido 
pouco, servem-se. 


9. CGarápicis ou cogumelos ensopados com 
nata. — Escalda-se uma porção de carapicús, deixão-se 
esfriar e escorrem-se ; em seguida, póem-se a ferver ein leite, 
uma cebola picada, pimenta, esal ; estando cozidos, ajnn- 
ta-se uma colher de manteiga amassada com nma colher de 
farinha de trigo, e uma chicara de nata com um ovo desfeito 
dentro ; fervem-se um pouco, e servem-se. 


40. Garapicus ou cogumelos fritos. — Ferve-se uma 
porção de carapicús escolhidos e limpos ; dá-ge-lheg umas 
fervaras em um ponco de vinho é de vinagre, ajnntando-go 
sale pimenta ; estando cozidos, tirão-se é escorren-se, pon- 
do-os n'nma panella contendo gordura qnente ; mexem-se 
um ponco, e accrescentando-se o caldo reduzido, servem-se, 


14. Carapicús guisdos com batatas. — Ferve-se 
uma porção de carapieús em agua e sal ; tirão-se depois com 
uma escumadeira, e deitão-se n'uma cassarola com gordura é 
um calix de ssmo de limão ; mexem-se e ajunta-se uma 
porção de batatas on mangaritos descascados e cortados em 
rodellas ; frigem-se em gordnra á qual se ajnnta um pouco de 
farinha de trigo e duas chicaras d'agua ; collocão-se 
sobre o fogo, accrescêntando sal, pimenta e salsa picada ; 
tendo fervido sobre fogo moderado, servem-se. 


42. Carapicis com ovos. — 'Toma-se uma porção 
de carapicús fervidos em agua e sal; escorrem-se, migturando- 
lhes quatro ovos, e deitão-se n'uma panella com gordura, 
para frigir ; mexem-se e querendo a mistnra coagular, ajun- 
tão-se nma chicara de vinho branco, sal, pimenta, e uma 
cebola picada ; ferve-se dnrante meia hora, é serve-so. 

43. Garapicás guisados com pão. — Derretem-se 
duas colheres dc manteiga, mexem-se com uma porção de 
pão ralado e ajuntão-se uma porção de carapicús cozidos em 
agua e sal, pimenta, e nm calix de vinagro ; mistura-se bem, 
ferve-so ainda sobre nm fogo moderado, é gerve-se. 

44. rd ppl guisados com queijo. — Refoga-se 
uma porção de carapicús fervidos em agua, sale vinagre, é 
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põem-se a escorrer em duas colheres de gordura, pimenta 
moida, cebola e salsa picada ; ajunta-seuma porção de queijo 
ralado, mexe-se tudo com uma colher, deitando um calix de 
aguardente, ou melhor de cognac ; ferve-se ainda sobre bra- 
zas e deita-se sobre um prato ; apolvilha-se com assucar enoz 
moscada, e serve-se. 


15. Couves refogadas inteiras. — Escolhe-se uma 
porção de folhas de conves, cortão-se com as unhas, lavão-se, 
e refogão-se em uma colher de gordura; ajuntão-se um pouco 
de sal, pimentas comarís, mexe-se, e accrescenta-se meia gar- 
rafa d'agua ; deixa-se ferver mais um pouco, e serve-se. 


16. Couves picadas. — Pica-sé uma porção de couves 
escolhidas, e lava-secom agua fria ; derrete-se uma colher de 
gordura e sal, deitão-se-lhe as couves, ajuntanta-se um pou- 
cochinho d'agua, deixa-se ferver é serve-se. 


17. Couves ensopádas. — Pica-se uma porção de 
couves, e escalda-se com um pouco de vinagre ; derretem-se, 
or outra parte, duas colheres de gordura com uma colher de 
arinha de trigo, e quando estiverem quentes, ajuntão-se as 
couves, e uma chicara d'agua; tendo fervido durante um 
quarto de hora sobre um fo:o não muito moderado, serve-so 
com carne de vacca ou de porco. 


18. Repolho refogado. — 'Toma-se uma porção de 
folhas de repolho, e picão-se bem finas ; escaldão-se, e tendo 
no fogo uma panella com gordura quente, deitão-se as folhas 
depois de escorridas ; ajuntão-se sal, pimenta e uma colherde 
sumo de limão; ferve-se durante meia hora e serve-se. 


19. Repolho cozido. — Corta-se uma cabeça de repolho 
em quatro pedaços, escaldão-se, pôem-se n'nma panella com 
um pedaço de carne de porco salgada, linguiças ou presunto, 
algumas cenouras, uma cebola, uma raiz de aipo, salsa, um 
pouco de pimenta, noz moscada e quanto basta d'agua ; dei- 
xão-se ferver durante uma hora, e deita-se depois o repolho 
sobre um prato, a carne por cima com seo caldo, é serve-se, 

Do mesmo modo se póde fazer com soã de porco. 

20. Repolho cozido recheado. — Escalda-se uma 
cabeça de repolho, abre-se um pouco, tira-se o miolo sem 
desmanchal-o, e enche-se este logar com uma cebola, pimenta, 
noz moscada e um pedaço de carne de porco gorda ; deita-se 
em seguida o repolho n'uma panella guarnecida de lascas de 
toucinho, duas cebolas, o miolo do repolho picado, salsa, um 
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calix de vinagre ou sumo de limão e bastante caldo de carne; 
deixa-se ferver sobre um fogo moderado, e Serve-se com o seo 
proprio môlho. 


24. Repolho com leite. — Ferve-se um repolho em 
agua e sal durante um quarto de hora, tira-se e põe-se em 
agua fria, e em seguida pica-se bem fino; por outra parte, 
mexe-se uma colher de manteiga com uma de farinha de tri- 
go, ajuntão-se o repolho, uma chicara de leite, sal,coze-se per- 
to do fogo e serve-se. 


22. Repolho roxo refogado. — Pica-se um repolho 
bem fino; escalda-se e deixa-se esfriar; deitão-se n'uma cas- 
sarola duas cebolas bem picadas, salsa, duas colheres de 
manteiga, sal, pimenta e uma colher de assucar ; deixa-se fer- 
ver e serve-se, pondo por cima um calix de vinho tincto. 


23. Repolho fermentado. — Pica-se um repolho, dei- 
ta-se n'um barril que foi de vinagre ou vinho, em camadas 
ds trez dedos, e sobre esta uma de sal, com differentes tom- 
peros, como bagas de zimbroe gengibre ; cobre-se em segui- 
da com uma tampa que entre justo no barril, e colloca-se so- 
bre esta um peso grande, para que o repolho fique bem com- 
primido, e põe-se o barril n'um logar fresco. 

Passados oito dez dias, estará prompto para se usar. 

Preparado d'esta maneira, o repolho conserva-se durante 
trez a quatro mezes. 


24. Repolho fermentado refogado. —  Deita-se 
uma porção de repolho fermentado de môlho em agua fria; 
passada uma hora, escorre-se e deita-se n'uma panella com 
uma libra de toucinho enfumatado e cortado em pedaços, uma 
linguiça, uma chicara de vinho branco, duas de agua, e pi- 
menta qnanto seja preciso. 

Deixa-se ferver sobre um fogo“moderado é serve-se. 


25. Repolho fermentado à allemã. — Derretern-se 
quatro colheres de gordura, ajuntão-se uma de farinha de tri- 
go, uma cebola picada, meia garrafa de caldo de carne, e uma 
porção de repolho lavado ; deixa-se ferver bem, e serve-se. 


26. Repolho fermentado com pressa. — Pica-se e 
tempera-se um repolho com sal, e deita-se n'uma panella com 
uma chicara de vinagre; comprime-se com um peso e deixa- 
se durante vinte e quatro horas; em seguida refoga-se como 
já foi explicado para o repolho fermentado 
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27, Brotos d'espargos cozidos. — Atão-se os brotos 
em pequenos feixes, e deitão-se a ferver em agua esal; ten. 
do fervido. tirão-se e servem-se com manteiga derretida, é 
frita com pão ralado. 

Pelo mesmo modo, preparão-se grelos de abobora, de sa- 
mambaia etc. 


28. Espargos guisados com nata. — Fervem-se os 
espargos em agua e kal, e deixão-se escorrer ; separão-se 84 
pontas, e refogão-se em manteiga derretida; no mesmo tempo 
ferve-se uma colher de farinha de trigo com uma chicara de 
bom leite ou nata, tempcra-se com sal e pimenta, deita-se 
aobre 08 espargos, e serve-se, 


Pinça para espargos. 


29. Grelos de abobora, de samanhaia, talos 
de tayoba e palmito. — Toma-se qualquer d'estes vege- 
taes, que se descasca e ferve durante alguns minutos em agua 
esal; tira-se comíuma escumadeira, deixa-se escorrer e põe- 
se n'uma cassarola com um pouco de gordura para frigir, 
ajuntando pãoralado e sal, e mexendo-se para frigir por igual 


30. Grelos de abobora, samanbaia, tayoba, etc. 
assados. — Descasca-se eferve-se qualquer d'estes vegetaes 
em agua e sal; tira-se com a escumadeira, e enxuga-se com 
uma toalha; ferve-se depois em leite, engrossando por fim 
com duas gemas d'ovos ; deita-se sobre o prato, cobrindo-o 
com camadas de queijo ralado e pimenta moida ; enfia-se no 
fornc até o queijo ficar corado, e serve-se. 


34. Grelos de bananeira refogados. — Tomão-se 
uns grelos de bananeira, que se achão nas pontas dos caixos ; 
picão-se bem finos, e ferventão-se com agua e sal; escorrem- 
se, espremem-se bem, e refogão-se com um pouco de gordura; 
ajuntão-se fubá mimoso,tomates, e meia chicara deleitc ; fer- 
vem-se na beirada do fogo até ficarem cozidos, e servem-se. 


32. Palmito refogado. — Toma-se um palmito, pica- 
se bem fino e lava-se em agua fria ; deita-se em gordura 
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quente, ajuntão-se sel, pimenta e salsa; mexe-se, ajunta- 
se uma chicara d'agua, e tendo fervido, serve-se. 


33. Palmito refogado com picados. — Cortão-:c 
duas libras de carne de porco em pedaços pequenos ; frigem- 
se em duas colheres de gordura, ajuntão-seum palmito picado 
e lavado, sal, pimenta, salsa, tomates e uma chicara d'agns; 
deixa-se ferver durante meia hora, e serve-se. 


34. Palmito cozido. — Corta-se um palmito em peda» 
sos de duas pollegadas de comprimento ; fervem-se em agus 
e sal, e servem-se com um môlho de gordura, cebola picada 
tomates, vinagre e môlho de mostarda. 


35. Palmito frito com ovos. — Corta-se um palmito em 
pedaços e ferve-se em agua e sal ;tirão-se e deitão-ge n'uma 
panella com gordura para frigir ; salpicão-se com mal e pi- 
menta; quebrão-se uns ovos por cima, e continuão-se a ferver, 
até os ovos ficarem cozidos, é servem-se. 


36. Palmito frito com queijo. — Corta-se um pal- 
mito, ferve-se em agua e sal e estando cozido, enxnga-se com 
uma toalha ; por outra lado, frige-se meia libra de queijo ra- 
lado com uma duzia de tomates em duas colheres de gordura, 
.ajuntão-se o palmito e um pouco de coentro ; ferve-se mais 
um pouco, é serve-se. 


37. Palmito guisado com nata —*Pica-se o pálmito 
em pequenos pedaços e frigem-se em manteiga de vacca; 
ajuntão-se farinha de trigo, sal, cravo da India e uma chi- 
caradeleito; deixão-se ferver sobre um fogo moderado, e 
servem-se. 


38. Espargos à maneira de hervilhas. — Tomão- 
se renovos de espargos, cortão-se em pequenos pedaços que 
se lanção em uma cassarols, onde se acha fervendo agua com 
sal; quando tiverem dado uma fervura, tirão-se com uma 
escumadeira, e plem-se a escorrer ; em se. ida, pôem-se em 
agua fria, tendo o cuidado de não esmagal-os. 

Meiahora antes de seryirem-se, pem-se a escorrer. erefogão- 
se com um pouco de mánteiga, gal e pimenta da India que- 
brada ; semeia-se por cima uma boa Pitada de farinha de tri- 
&o, molha-se com um pouco de caldo, e ajuntão-se'sal e pí- 
mentas (se faltarem, noz moscada raspada é assucar); deixão-se 
ferver, engrossa-se 0 môlho com tres gemes d'ovos, é ser 
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39. Couve flor com queijo. — Descascão-se as couves 
flor, e póem-se em uma cassarola na qual deve estar fervendo 
agua com sal e um pouco de manteiga ; bastão quinze mi- 
nutos para as cozer ; em seguida, tirão-se com uma escuma- 
deira, e deixão-se escorrer; cobrem-se com queijo flamengo 
raspado bem fino, e pôem-se n'um prato que possa ir ao fogo; 
deita-se por cima um môlho branco bem grosso, apolvilha-se 
com queijo e pão ralado ; deita-se por cima manteiga derre- 
tida e n'este estado, põe-se sobre fogo brando; vinto minutos 
bastão para apromptal-os. 


40. Gouves flor fritas. — Procede-se como no artigo 
antecedente, tendo o cuidado sómente que as couves flor não 
estejam inteiramente cozidas ; fazem-se-as passar duas a trez 
vezes em manteiga quente ; deixão-se esfriar bem ; molhão- 
se em uma massa rala edepois põein-se a frigir, tendo cui- 
dado que alcancem uma boa côr; tirão-se, deixão-se escor- 
roer, eservem-se, 


41. Repolho com leite. — Toma-se um repolho que 
se desfolha e lava-se bem ; dão-se umas fervuras em agua é 
sal, e estando quasi cozido, põe-se a esfriar e a escorrer ; 
põem-se n'uma cassarola manteiga, sale pimenta da India; ac- 
tiva-se o fogo, mexe-se bem, ajuntão-se duas pitadas de fari- 
nha de trigo e accrescenta-se de vez em quando, um pouco ds 
leite gordo ; faz-se reduzir, e serve-se. 


AS FRUCTAS. 


4. Abobora d'agua refogada. — Descasca-se uma 
abobora d'agua, tirão-se as sementes, é tendo picado bem 
miudo, refoga-se em duas colheres de gordura derretida; 
ajuntão-se sal, pouca pimenta, salsa, folhas de cebola, uma co- 
lher de vinagre, e outra d'agua ; deixa-se ferver sobre fogo 
moderado e serve-se. 


2. Abobora d'agua refogada com ora-pro-nobis 
ou quiabos. — Corta-se um pedaço de carne de porco em 
pequenos pedaços, frigem-se em gordura e ajuntão-se uma 
abobora d'agua picada, tomates, sal, salsa, pimenta, uma 
chicara de caldo de carne ou agua ; deixa-se ferver durante 
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meia hora sobre un fogo moderado, ajuuta-se uma porção ae 
ora-pro-nobis, e tendo fervido mais uma vez, serve-se. 


3. Abobora d'agua guisada — Ferve-se uma abo- 
bora d'agua descascada e picada em leite e sal; estando co- 
zida, é o leito quasi secco, ajuntão-se uma colher de farinha de 
trigo frita em duascolheres de manteiga , salsa, cebola, e 
tendo fervido algumas vezes, serve-se, 


4. Alcachofras. — Tirão-se as folhas de baixo das alca- 
chofras, as quaes não se comem ; cortão-se, em seguida, as 
pontas das folhas com uma tesoira, e pondo-as dentro de 
um cuscuzeiro, e este dentro de uma panella com agua, co- 
zem-se ao vapor; estando cozidas, tirão-se o interior, o ca- 
bello que este contem,e servem-se quentes com um môlho de 
manteiga frita, farinha de trigo, diluida com vinho branco, 
ou frias com um môlho de azeite, vinagre e pimentas. 


5. Alcachoíras cozidãs. — Ferve-se uma porção de 
alcachofras em agua; estando cozidas, tira-se-lhes o cabello 
que está no centro, e deita-se-lhes manteiga derretida com 
sumo de limão e servem-se, 


Alcachofra. 


6. Alcachofras guisadas. — Ferve-se uma porção de 
alcachofras em agua e sal; tira-se o cabello que está no cen- 
tro, enche-se este logar com algum picado, e deitão-so por 
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cima um môlho feito de farinha de trigo tostada, manteiga 
de vacca, e duas.chicaras de vinho ; põe-se a ferver um pouco 
e serve-se. 


7. Bananas assadas com cascas. — Tome-se uma 
porção de bananas, enfião-se no borralho, tirão-se e descas- 
cão-se ; involvendo-as em fubá mimoso, frigem-so em 
gordura, e servem-se, pondo assucar por cima. 


8. Bananas fritas. — Ferve-se em agua uma porção 
de bananas com casca; descascão-se depois, rachão-se pelo 
meio e frigem-se em manteiga ou gordura; apolvilhão-se 
com assucar e queijo ralado , e servem-se. 

Estando as bananas bem maduras, não se usão cozel-as;, 
descascão-se e pôem-se a frigir. 


9. Bananas guisadas. — Abre-se uma porção de 
bananas pelo meio, frigem-se em pouca gordura, ajuntão-se 
fubá mimoso, uma gema d'ovo batida, uma chicara de leite 
gordo ou nata ; deixa-se ferver um pouco, e serve-se. 


410. Beringelas refogadas. — Cortão-se as berin- 
gelas em duas partes, e fervem-se em aguae sal; escorrem- 
se, einvolvem-se em farinha de trigo ; deitão-se n'uma cassa- 
rola com manteiga de vacca e vinagre, enfão-se no forno, € 
estando coradas, servem-se. 


411. Beringelas refogadas e recheadas. — Cozi- 
das as beringelus, cortão-se em duas partes ;tira-se 0 mio- 
lo, amassa-sc este com manteiga de vacca, pão ralado, una 
gema d'ovo e enchem-se as beringelas com esta massa; ao 
imesmo tempo, deitão-sc n'nma cassarola umas fatias de pão, 
humcdecidas com uma chicara de caldo de carne, e dois ovos 
batidos ; deitão-se sobre as beringelas, fcrvcm-se mais du- 
rante meia hora, é servem-se. 


12. Beringelas fritas. — Cozem-se umas beringelas, 
rachão-se pelo meio, de maneira que os pedaços não desape- 
guen-se; tira-se o miolo, que se amassa com queijo, pãoralado, 
gemas d'ovos cozidos, manteiga de vacca, canella, e um pouco 
de assucar ; enchem-se com esta massa a8 beringelas, e ata- 
das as duas metades, frisem-se em manteiga : deitão-se no 
prato, e servem-se apolvilhadas de assucar e canella. 


13. Cará do ar frito. — Coze-se uma porção de carás 
do ar ; estando cozidos, descascão-se, cortão-se em talhadas 
delgadas, e frigem-se em gordura ou manteiga. 
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44, Cará do ar cozido. — Coze-se uma porção de carás 
do ar em agua e gal; estando cozidos, descascão-se e servem- 
se, 


45. Castanhas do Pará, pinhões e sapucálas. — 
Póem-se a ferver d'estas fructas; estando. cozidas, descas- 
cão-se e socão-se no pilão com gordura, sal, e noz mos- 
cada ; dilue-sea massa com leite, ferve-se esta polpa durante 
meia hora, e serve-se. 

Tambem se usão ferver ou assar no borralho quaesquer d'es- 
tas fructas, e servir-se descascadas. 


46. Castanhas, pinhões, etc. guisados. — Coze-so 
uma porção d'estas fructas, descascão-se é socão-se no pilão ; 
refoga-se esta massa em gordura derretida, ajuntando imme- 
diatameunte duas chicaras de vinho branco, queijo ralado, e 0 
Bumo de um limão ; ferve-se ainda durante um quarto de hora 
e serve-ge. 


47. Gerumbeba guisada (fructa de figueira do in- 
ferno). — Põe-se uma porção de gerumbebas sobre brazas pa- 
ra queimar os espinhos que as cobrem ; em seguida, descas- 
cão-se, involvem-se em farinha de trigo, refopão-se em gor- 
dura, ajuntando-se logo uma chicara d'agua, sal, pimenta e 
salsa ; forvem-se durante um quarto de hora, incorporão-se 
com uma gema d'ovo batida com suma de laranja azeda, e 
servem-se. 

Podem se preparar segundo todas as receitas dadas para a 
abobora d'agua. 


48. Gilós refogados. — Toma-se uma porção de gi- 
lóe, tira-se unicamente a pellicula que os cobre ; fervem-so 
durante cinco minutos em agua e sal; póem-se sobre um prato, 
misturando com um pouco de pimenta e uma colher de vina- 
gre, e servem-se, 


19. Gilós refogados com frango . — Refoga-se um 
frango cortado em pedaços ; estando cozido, ajuntão-se une 
gilós cortados em rodellas ; deixa-se ferver um pouco é serve- 
Be. 


20. Mogango ou moranga assado. — Toma-se um 
mogango, parte-se em oito ou mais pedaços, tirão-se as se- 
mentes e coze-se em agua ; estando os pedaços cozidos, collo- 
cão-se sobre um prato, cobrindo-os de pão ralado, e collocando 
o prato sobre o forno, deixão-se assar, e servem-se. 
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24. Mogango ou moranga cheios. — Toma-se 
uma moranga ou um mogango bem maduroe enxuto; abre-se 
um buraco no pé, de maneira que as sementes saiam por alli ; 
coze-se inteiro em agua, até ficar bem cozido. 

Por outra parte, pica-se de facão uma porção de carne de 
vacca ; tempera-se com sal, alho, pimentas e vinagre ; refo- 
ga-se em gordura bem quente, ajuntando umas azeitonas, uns 
pedaços de linguiça, e deixa-se cozer ; estando cozido,enchem- 
se as morangas ou mogangos com este picado, e com os pe- 
daços de linguiças. 

Unta-se uma frigideira com bastante gordura, colloca-se 
n'ella mogango ou moranga cheia e põe-se a assar no forno ; 
estando assada, serve-se. 


22. Moranga cozida. — Toma-se uma moranga, ou 
qualquer abobora, corta-se em pedaços, tirão-se as sementes 
e descascão-se ; póem-se ferver os pedaços em agua e sal; 
estando cozidos, collocão-se sobre um prato e servem-se, pondo 
por cima um môlho de gordura derretida, vinagre e cebola 
picada. 


23. Guibebe de moranga. — Corta-se em pedaços 
uma moranga, ou qualquer abobora ; tirão-se as sementes e 
cozemm-se os pedaços em agua e sal ; estando cozidos, raspa-se 
a massa e refoga-se em gordura derretida, com sal, pimenta 
e um calix de vinagre ; ferve-se mais um pouco e serve-se. 


24. Maccarão de morangas verdes. — Tomão-se 
umas morangas verdes, descascão-se e tirão-se as sementes ; 
em seguida, picão-se o mais fino que se puder ; temperão-se 
com gal, alho, vinagre, salsa picadinha e bastante pimenta da 
India ; refogão-se n'uma panella com gordura bem quente ; 
deixão-se cozer por um pouco, tapaudo a panella,e servem-se, 


25. Pepinos refogados. — Descasca-se meia duzia de 
pepinos grandes, partem-se em oito partes,tirão-se as sementes 
s involvem-se os “pedaços em farinha de trigo; em seguida, 
refogão-se em gordura, accrescentando-se logo um calix de 
vinagre, uma chicara d'agua, sal e pimenta ; deixa-se ferver 
durante meia hora sobre fogo moderado e serve-se, 


26. Pepinos recheados. — Tomão-se seis pepinos 
grandes, e furão-se no pé de maneira que as sementes saiam 
pelo buraco ; por outra partefaz-se um picado de uma quarta 
de libra de carne de carneiro, uma quarta delibrade toucinho 
fresco, uma cebola picada, salsa, sal, pimenta, duas gemas 
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d'ovos, e uma colher de farinha de trigo ; enchem-se os pe- 
pinos com este recheio e torna-se a tapar o buraco ; em se- 
guida, escaldão-se os pepinos com vinagre, e deitão-se n'uma 
cassarola com duas colheres de gordura e um calix de vinho 
branco ; posto no forno, deixa-se ferver eserve-se. 

Preparão-se-os pepinos pelas mesmas receitas dadas para 
a abobora d'agua. i 


27. Quiabos cozidos. — Tomão-se trez a quatro duzias 
de quiabos novos, inteiros, e fervem-se em agua e sal ; tendo 
fervido trez a quatro vezes, tirão-se, collocão-se n'um prato, 
e servem-se, pondo por cima um môlho de gordura, vinagre e 
bastante pimentas comarís. 


28. Quiabos guisados com carne. — Parte-seuma 
porção de quiabos em rodellas, refogão-se em gorduraquente, 
ajuntando uma porção de carne picada, sal, pimentas coma- 
rig, e um pouco d'agua; deixão-se ferver e servem-se com 
angú. 


29. Tomates guisados. — Parte-so u i 
.— ma duas deto- 
im maduros, escaldão-se, tirão-se com uma escumadeira, é 
eitão-se n'uma cassarola com manteiga de vacca ; estando 
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apolvilhados com farinha de trigo e pimenta, frigem-se um 
poucochinho, e accrescenta-se um calix de vinho ; deixãu-se 
ferver um pouco e servem-se, 


30. Chuchús ou machiches.—Preparão-se pelos mes- 
mos processos da abobora d'agua. 


OS GRAOS 


4. Arroz refogado à hrazileira. — Escolhe-se 6 lava- 
se um prato de arroz ; põe-se uma panella sobre fogo vivo, 
com duas colheres de gordura, e frige um pouco ; deita-se O 
arroz-dentro, e mexe-se durante cinco a -oito minutos ; ajun- 
tão-se umu garrafa d'agua, sal, salsa, folhas de cebola, uma 
duzia de tomates, uma pitada de pimenta da India ; tendo 
seccado, serve-ge. 


2. Arroz reiogado à chineza. — Escolhe-se um prato 
de arroz, lava-se, e põe-se ao fogo com agua, sal e uma colher 
de mantciga ; deixa-se ferver, seccar bem, e serve-se. 


Bola de cozer arrom 


3. Arroz refogado com amendoim. — Frigem-so 
duas colheres de gordura ou manteiga de vacca ; estando bem 
quente, deita-se-lhe meio prato de arroz escolhido e lavado ; 
mexe-se é ajunta-se meia libra de amendoim torrado, é soca- 
do com quatrocolheres de assucar; accrescentão-seuma garrafa 


de agua, pouco sal, e casquinhas de limão; ferve-se até seccar 
bem e serve-se, 


A Arroz refogado com batatas doces. — Deitão-se 
numa panella agua, gordura, sal, salsa, um pouco de pimenta 


GAPITULO XIH se 


da India, aigumas batatas doces descasoadas, e um prato de 
arroz escolhido e lavado ; deixa-se ferver até ficar cozido, e 
depois de secco, serve-se. 

Pelo mesmo modo, se póde preparar com mandiocas e bana: 
nas, 


5. Arroz cozido com leite. — Coze-se meio prato de 
arroz escolhido e lavado em uma garrafa de leite, com pouco 
sal, esalsa ; estando cozido e secco, deita-se no prato e serve- 
se, pondo um pouco de manteiga de vacca por cima. 


6. Arroz estufado com queijo, — 'Tendo-se esco- 
lhido e lavado meio prato de arroz, refoga-se em duas colheres 
ds gordura, mexe-se, e ajuntão-se nma garrafa de leite, sal, 
folhas de cebola, e um pedaço de queijo cortado em fatias del- 
gadas ; tapa-se e coze-se sobre um fogo moderado, até o arroz 
ficar bem gecco ; deita-se no prato e serve-se. 


7. Cangica. — Toma-se uma porção demilho, soca-se nc 
pilão, pondo nmas palhas dentro para clarear e limpar facil- 
mente o farelo on a casquinha que cobre o milho; depois de 
bem socado, assopra-se n'uma peneira para sair todo o farelo; 
depois de bem limpo, põe-se a cozer em nma panella com bas- 
tante agua, para que coza bem, e serve-se. 

gumas pessoas usão comel-a com assucar, vinho e Queijc 
«amanteiga. 


8. Cangica cozida com amendoim. — 'Toma-se uma 
porção de cangica, põe-se a cozer com amendoim socado, as- 
sucar e bastante agua ; estando cozida, ajunta-se nma gar- 
rafa deleite, forve-se mais um ponco é gerve-se, 


9. Cangica cozida com leite. — Toma-se uma porção 
de cangica, e ferve-se em leite ; estando cozida, ajuntão-se 
trez colheres de manteiga de vacca, quatro colheres de queijo 
ralado, ferve-se mais nm pouco e serve-se. 

40. Cangiquinha. — A cangiquinha se prepara pelo 
mesmo modo que o arroz sem differença alguma, 

44. Gevadinha. — (Coze-se uma porção de cevadinha 
em agua e sal ; estando cozida, deitão-se duas colheres de 
manteiga, duas chicaras de nata de leite e serve-se. 


42. Cevadinha frita. — Coze-se uma porção de ceva- 
dinha em leite ; estando cozida, deixa-se o leite ooagular-se ; 
corta-se depois em fatias, frige-se em manteiga, é serve- 
se. cobrindo com pão ralado- 
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483. Favas refogadas. — Toma-se uma porção de favas 
novas e ainda verdes ; frige-se então uma colher de gordura 
com umas folhas de cebola picada ; ajuntão-se uma chicara 
d'agua, e as favas, e fervem-so durante meia hora ; 
deitão-se-lhes sal, salsa e um pouco de sumo de limão ou vi- 
nagre, é servem-se, 


44. Favas cozidas. — Toma-se uma porção de favas, 
põem-se de môlho em agua fria durante algumas horas ; 
tirão-se e póem-se a cozer em agua e sal; tendo fervido, 
tira-se a panella do fogo, e escorre-se a agua, 

Por outra parte, frige-se uma quarta de toucinho picado, 
com um: cebola picada, salsa e sal; deitão-se as favas, 

- mexem-se 6 ajunta-se a agua em que cozer as favas ; deixa 
se ferver até seccar, o serve-se; querendo, ajunta-se n'esta 
occasião, uma colher de vinagre ou sumo de laranja azeda, 


415. Favas do reino refogadas. — Toma-se uma 
porção de favas do reino, fervem-se em agua para poder 
tirar uma pellicula que as cobre; por este modo, espremendo- 
se entre os dedos, sae facilmente. 

“Por outra parte, frige-se um pouco de gordura, ajuntão-se 
meia garrafa d'agua, sal, salsa, folhas de cebolas e as favas 
cozidas e descascadas ; ferve-se durante um quarto d'haya, 
ajunta-se um calix de vinagre e serve-so. 


16. Favas novas com leite. — Depois de escaldadas é 
escorridas, póem-se em uma cassarola com um pouco de man- 
teiga ; semeia-se por cima um pouco de farinha de trigo, e re- 
fogão-se ; molhão-se com nata ou leite bem gordo, deixão-s 
cozer de vagar, engrossão-se com gemas d'ovos, é servem-se. 


17. Feijão branco ensopado. — Coze-se uma porção 
de feijão branco, estando cozido, frige-se, por outra parte, 
uma colher de gordura, deita-se-lhe o feijão escorrido, mexe- 
se, accrescentão-se o caldo reduzido, sai, salsa, é folhas de 
cebola ; deixa-se ferver um pouco é serve-se. 

48. Feijão branco guisado. — Coze-se uma porção de 
feijão branco ; frigem-se, por outra parte, duas colheres de 
manteiga, duas de farinha de trigo e uma cebola picada ; 
ajuntão-se duas colheres de vinagre, mexe-se e ajuntão-s 
o feijão cozido, o caldo, sale salsa; deixa-se ferver e ser- 
ve-Be. 

19. Feijão branco guisado com ovos. — Frigern-se 
duas colheres de gordura com uma colher de fubá mimoso, é 
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uma cebola cortada; ajunta-se o feijão cozido em agua 
e sal, e escorrido ; mexe-se e ajunta-se o caldo do feijão ; 
estando fervendo, quebrão-se uns ovos dentro, de maneira 
que fiquem inteiros, e querendo-se, ajunta-so um calix de 
sumo de laranja da terra, e serve-se. 


20. Feijão marumbé refogado. —  Refoga-so una 
cebola cortada em rodellas, em duas colheres de gordura 
ajuntão-ge uma garrafa d'agua e o feijão lavado ; deixa-se 
ferver até o Feijão estar cozido, é serve-se. 

24. Feijão marumbé á mineira. — Coze-se uma 
porção de feijão marutnbé em agua e gal ; estando cozido, 
escorre-se à agua, é tendo aquecido um pouco de gordura 
com salsa e folhas de cebolas, deita-se o feijão ; mexe-se, é 
ajunta-se o caldo; deixa-se ferver, e serve-se. 


22. Feijão preto àá moda brazileira. — Escolhe-se 
e lava-se uma porção de feijão preto ; escorre-se e põe-se a 
ferver em agua durante geis a oito horas, ajuntando de vez 
em quando um pouco d'agua quente, à proporção que gecca ; 
estando cozido, escorre-se à agua. 

Derretem-se, por outra parte, duas colheres de gordura, 
dgitão-se-lhes umas folhas de cebola, um dente d'alho, e sal; 
em seguida, ajunta-se o feijão; mexe-se com uma colher de 
páo, machuca-se bem o feijão, e ajunta-so q ealdo que se 
escorrer, ferve-se até quasi seccar a agua, eserve-so. 


23. Feijão preto á moda dos colonos. — Tendo 
cozido o feijão, escorre-se a agua ; por outra parte, frige-se 
uma cebola picada em manteiga, com salsa, sal, é deita-so o 
feijão sem esmagal-o e serve-se. 

24. Feijão preto em tuti. — Coze-se uma porção de 
feijão, escorre-se e tempera-se com bastante gordura, sal, 
alho, cebola, pimenta Fes Age ; ajuntão-se o caldo do feijão, 
euma porção de farinha de milho ou de mandioca ; mexe-se 
bem sobre o fogo até a farinha ficar cozida e serve-se, dei- 
tando em cima uma roda de linguiças fritas ou assadas e 
umas rodellas de batatinhas. á 


25. Feijánifireto emtutú à habiana. — Coze-se uma 
porção de feijão em agua e sal; estand? cozido, escorre-se o 
caldo ; frige-se um pedaço de toucinho picado com salsa, 
cebola, pimentas comarís, sal eum dente de alho ; deita-ge o 
feijão, é mexe-se machucando ; acerescenta-se uma porção de 
Agua quente e farinha de mandioca, mexendo até formar uma 


24 
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pasta meia dura ; põe-se no prato, cobrindo com um ramo de 
salsa e folhas de cebolas picadas, e deitando por cima uma meia 
porção de gordura ; serve-se com lombos de porco, leitão 
assado ou linguiças fritas. 


26. Feijoada. — Deita-se o feijão escelhido e lavado 
n'uma panella com agua, sal, um pedaço de toucinho, umas 
linguiças, carne de porco, carne secca, carne de colonia, duas 
cebolas partidas, e um dente d'alho ; deixa-se ferver quatro a 
cinco vezes, e estando cozido e a agua reduzida, serve-se. 


27. Grão de bico cozido. — Eecolhe-se e lava-se uma 
porção de grãos de bico, e põe-se a cozer sobre o fogo durante 
seis horas e mais, supprindo com agua de vez em quando ; 
estando cozidos, derrete-se uma colher de manteiga com uma 
cebola picada, sale um dente d'alho pisado ; ajuntão-se os 
grãos de bico com seo caldo; ferve-se até reduzir a agua é 
serve-so. 


28. Guandiú ensopado. — Toma-se uma porção de 
guandús ainda molles, fervem-se com pouca agua esal ; der- 
rete-son'uma cassarola uma colher de gordura com uma 
cebola Ea deitão-se o guandú com o môlho, um pouco de 
salsa, ferve-se sobre um fogo moderado e serve-se. 


29. Guandú guisado. — Coze-se uma porção de 
guandús em agua e sal, escorre-se a agua, quando estiverem 
cozidos, e frige-se uma colher de fubá mimoso com duas co- 
lheres de gordura, pouco sal, um dente d'alho, salsa, folhas de 
cebola ; ajunta-se meia garrafa d'agua, e quando o fubá 
estiver corado, accrescenta-se um calix de sumo de laranja 
azeda.; ferve-se um pouco, e deita-se o guandú n'este môlho; 
deixando ferver sobre brazas, serve-se. 


30. Hervilhas refogadas. ;;» Derrete-se uma colher de 
gordura, deitão-se um pouco de sale as horvilhas verdes escal- 
dadas e escorridas ; ajuntão-se pouca agua e um poucode 
assucar limpo, ferve-se um pouco, deixa-se seccar é ger- 
se-ge. 


31. Hervilhas cozidas. — Ferve-se uma porção de 
hervilhas em pouco agua e sal ; derrete-se depois uma 
colher de gordura, mistura-se com uma cebola picada, um 
pouco de noz moscada 6 uma colher de pão ralado ; lanção 
se ag hervilhas cozidas com o caldo. deixa-se cozer mais um 
pouco, e serve-se. 
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32. Hervilhas guisadas. — Frige-se um pedaço de 
toucinho com salsa picada ; accrescenta-se uma porção de 
hervilhas fervidas em agua e sal; mexe-se e ajunta-se uma 
gema d'ovo batida com uma chicara de vinho, e uma colher 
de vinagre ; ferve-se mais um pouco é serve-se 


33. Hervilhas guisadas com camarões. — Fer- 
ve-se uma porção de hervilhas em pouca agua e sal, 

No mesmo tempo, frigem-se duas colheres de gordura 
com cebola, salsa picada, um dente de alho pisado, meia duzia 
de tomates, pimenta esal ; accrescentão-se, em seguida, as 
hervilhas com o caldo e uma porção de camarões crús e des- 
cascados ; deixa-se ferver durante meia hora e serve-se. 

Pelo mesmo modo se podem preparar vagens 'de feijões. 


34. Hervilhas guisadas com nata. — Refoga-se 
uma colher de farinha de trigo com outra de manteiga de 
vacca e uma cebola picada ; ajuntão-se as hervilhas verdes, 
um pouco de sal, e duas chicaras de nata, ou leite gordo ; 
deixa-se ferver durante meia hora, e serve-se. 


35. Hervilhas guisadas com ovos. — Derrete-se 
uma colher de gordura e um pouco de sal; quando estiver 
quente, refoga-se uma porção de hervilhas verdes ; ajunta-se 
um pouco de agua e assucar, ferve-se, e quando estiver fer- 
vendo, quebrão-se uns ovos, de modo que fiquem inteiros ; 
deixão-se cozer mais um pouco,e servem-se. 

36. Hervilhas seccas refogadas. — Ferve-se uma 
porção de hervilhas seccas em agua e sal; estando cozidas, 
frigem-se um pedaço de toucinho e uma cebola picada;põe-se 
um pouco de assucar, e ajuntão-se as hervilhas seccas cozi- 
das ; deixa-se ferver um pouco e serve-se. 

37. Hervilhas seccas em polpa. — Coze-se uma 
porção de hervilhas seccas em agua e sal; escorre-se a agua 
e passão-se na peneira ; frige-se depois um pedaço de touci- 
nho picado, deita-se a polpa e mexe-se, pondo a massa sobre 
um prato ; deitão-se pôr cima pão cortado em pequenos peda- 
ços fritos em gordura, até ficarem bem torradose uma cebola 
picada, e serve-so. 

38. Hervilhas seccas em quibebe. — Toma-se a 
polpa das hervilhas, frige-se em chicaras de nata de leite, 
com duas colheres de assucar ; ferve-se sobre brazas, mexen- 


do até endurecer ; põe-se sobre um prato, e tendo coberto da 
pão ralado « manteiga derretida, serve-se. 
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Em logar da nata de leite, póde-se empregar. o vinho 
branco. 

39. Hervilhas verdes com cenouras. — 'Toma-sa 
uma porção de hervilhas verdes e cenouras novas picadas & 
refogão-se n'um poico de manteiga ; accrescentão-se Jog» 
meia garrafa d'agua, e sal; tendo fervido um pouca, ajuntãos 
ge um pouco de vinho branco e um pouco de agsucar ; con- 
tinua-se a ferver, e serve-se. 

40. Lentilhas ensopadas. — Ferve-se uma porção de 
lentilhas em agua e sal ; estindo cozidas, frigem-se duas co- 
lheres de manteiga, um pouco de sal, uma cebola picada ; 
ajunutão-»e logo as lentilhas com o caldo, uma chicara de vi- 
nagre, deixão-se ferver mais um pouco é servem-se, 


441. Mangalós refogados. — Coze-se uma porção de 
mangalós em agua e sal ; estando cozidos, passão-se por uma 
Peneira; frigem-se uma duzia de tomates, salsa, folhas de ce- 
bola, pimenta moida e gordura ; ajuntão-se a polpa do man- 
galó, e uma colher de sumo de laranja da terra azeda ; mexe 
se, põe-se sobre um prato, e serve-se com linguiças fritus. 


42. Mangalós guisados. — Fervem-se os mangalós 11 
agua e sal ; estando cozidos, escorre-se a agua; frige-se, n'esta 
occasião, um pedaço de toucinho picado, e deitão-se os man- 
galós ; ajuntão-se um pouco d'agua e um pouco de suma de la 
ranja azeda, e serve-se, 
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43. Vagens refogadas. — Picão-se e destalão-se umas 
vagens verdes; escaldão-se e refogão-se em gordura; accrescen- 
tão-se meia garrafa d'agua e sal, e ferve-se sobre brazas, pondo 
em cima d'ellas um ponco de vinagre e pimenta da India 
moida. 


44. Vagens guisadas. — Coze-se uma porção de va- 
eng picadas em agua e sal ; ajunta-se uma gema d'ovo bati 
ae desfeita n'um calix de vinho; frige-se na mesma occasião 

uma cebola picada, ajunta-se uma chicara d'agua, e tendo fer- 
vido, ajuntão-se as vagens com o caldo, deixão-se acabar de 
cozer sobre brazas, e Servem-se. : 


45. Vagens guisadas inteiras. — Toma-se uma por- 
ção de vagens, destalão-se, e põe: a cozer inteiras só com 
agua e sal; estando bem cozidas, tirão-se com uma escuma- 
deira, deitão-se sobre um prato, e gervem-se, pondo por cima 
um môlho de vinagre, gordura bem quente, bastante pimenta 
da India ou comaris. 


46. Vagens guisadas com ovos. — 'Toma-se uma 
porção de vagens, destalão-se e picão-se ; em seguida,póem-se 
acozer em agua, sale pimenta ; deixão-so ferver bem, e 
quando estiverem fervendo, quebrão-se uns ovos dentro, de 
maneira que fiquem inteiros ; deixa-se ferver mais um pouco, 
e serve-se. 


47. Hervilhas novas com leite. — Faze-se cozer 
em agua e sal uma porção de hervilhas, e estando cozidas, 
põem-se a escorrer em uma peneira; por outra parte, põe-se em 
uma cassarola um pouco de manteiga, que se derrete sobre o 
fogo ; ajuntão-se as hervilhas, accrescentando depois, aos pou- 
cos, um copo de leite gorda ou nata de leite, para cada garrafa 
de hervilhas ; ajuntão-se trez colheres de assucar limpo, tirão 
se do fogo e engrossão-se com duas gemas d'ovos, 
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OS MOLHOS 


Os môlhos acompanhão como adubos as comidas seccas, à 
carne, os legumes, batatas, massas, etc. e devem, portanto, se- 
rem classificados, porque os môlhos, ou saucesem francez, 
como taes só servem para as carnes, por sua composição pi- 
cante, e não podem servir com algumas massas, para as quaes 
se preparão os môlhos doces; principiaremos portanto pelos 
môlhos que servem para carne, seguindo-se os môlhos para 
legumes, e concluindo este capitulo com os môlhos doces para 
massas, 


Os acepipes que entrão na composição dos môlhos para 
came são : a pimenta, o cravo da India,a canella,noz mosca- 
da, o cardamomo, a mostarda em pó subtil e inteira; pimenta 
comarí verde, ou conservada n'aguardente e sal, ou vinagre 
esal; o pimentão verde ou maduro fresco ou em conserva, a 
raiz do rabão, gengibre,alcaparras, salsa, aipo, limão, tomates, 


376 COZINHEIRO MACIONAL 


gerpol, mangerona, segurelha, cebolas, cebolinhos, alhos, aça 
frão, o louro, a baunilha, a valeriana ou herva benta, agua 
de flor de laranja, a aguardente, o vinho, etc. 


Passador para mêlho 


PREPARAÇÃO PARA MOLHOS 


4. Agua de alho. — Toimá-se nma cabeça de alho, pisa- 
se com um pouco de sal, e uma colher d'agua, passa-se por 
uma peneira ; esta é a polpa empregada para os môlhos. 


2. Essencia de cogumelos. — Alimpa-se uma por- 
ção de cogumelos, põe-se em uma terrina sobre sal, e deixão- 
se ficar até o outro dia ; depois d'isto, espremem-ge bem, det: 
tando sobre a magsa, que ficon na peneira, alguma agud para 
sair mais substancia. 

Ferve-so esto sumo comum pouco de pimenta, e cravo dá 
India, escumando-se de vez em quando ; coa-se e guarda-s6 
em pequenos vidros com dois dentes de cravo da India, e tm 
md de pimenta, para, quando se quizer, aromatisar algum 
môlho. 


8. Extracto de carne para môlho. — Este môlho é de 
grande utilidade n'uma cozinha de casa nobre ; serve simplei- 
mente para carnes assadas, ou para compor com elle os ot- 
tros môlhos, en logar do caldo de vacca. 

Guarnece-se com manteiga uma cassarola de bastante ca 
pacidade ; cobre-se o fundo com meia libra de fatias de tod 
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cinho, é duas libras de carne de vacos, cortada em pequenos 

daços, pôem-se sobre um fogo vivo, é deixão-se frngir uma 
rr sind a cassarola bem coberta, e evitando, porém, de não 
queimar-se o toucinho ; ajunta-se de vez em quando, uma 
colher de caldo de carne de vacca, accrescentando-se depois 
duas garrafas de caldo de carne, sal, pimenta, cravos da In- 
dia, um ramalhete de plantas gia pa e alguns cogumelos; 
deixa-se cozer tudosobre um fogo moderado trez a quatro ho» 
ras; tira-se a gordura, é coa-se por um guardanapo . 

4. Manteiga de alho. = Bocão-se duss cabegks de alho, 
até teduzir em polpa ; mistura-se com uma colher de man- 
teiga, o guarda-se para temperar os môlhos. 


5. Manteiga de anchovas. — 'Toma-se meia duzia de 
anchovas, lavão-se bem, e cozinhão-se com um pouco d'agua ; 


Passão-se por uma peneira, e amassão-se com outro tanto de 
manteiga, 


6. Substancia para môólhos. — Turnão-sé um pedaço 
de carhó magra de Vacca, presunto (ou perna de porco), gal- 
linha ; frige-se isso tudo picado sobre um fogo brando em 
manteiga ou gordura, durante meia hora 4 deitão-se depois wa 
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pouco d'agua, cebola, salsa, e dois cravos da India, e deixa-se 
cozer quatro horas, escumando-se bem ; passa-se por uma pe. 
neira fina, e guarda-se para compor os môlhos. 


MOLHOS PARA CARNES 


4. Molho adubado. — CGuarnece-se o fundo de uma 
cassarola com pelles de toucinho e uma mão de vacca cortada 
em pedacinhos, sal, pimenta, salsa, cebolinhos, louro,cravo da 
India, cebolas, cenouras, e com elles o perú, ganso ou 
pato, que se quer cozer; ajuntão-se um copo de vinho branco, 
outro tanto d'agua e de substancias para môlho, como tam- 
oem meio copo de aguardente ; deixa-se ferver sobre um fo- 
ão moderado, durante trez a quatro horas, grudando a tampã 

a cassarola com tiras de papel untado, para os vapores não 
sairem, e Serve-se. 


2. Molho de amoras. — Ferve-se uma porção de 
amoras com agua e sal ; tirão-se e deixão-se escorrer ; deitão- 
se depois n'uma porção de caldo de carne de vacca, ou me- 
lhor da substancia de môlho, e ajunta-se uma porção de 
espinafres picados, e serve-se com aves cozidas, etc. 


3. Molho para assados. — Cortão-se um peito de gal- 
linha, dois ovos cozidos duros, e uma cebola, em pequenos 
pedaços muito miudos ; ajuntão-se quatro colheres de caldo 
de carne de vacca, oito pimentas comarís, esmagadas com 0 
sumo de um limão, e aquece-se um pouco para servia-se com 
carne de grelha, 


4. Molho de azedas. — 'Tomão-se alguns molhos de 
azedas, picão-se em bocadas miudos, e póem-se sobre brazas, 
numa cassarola coberta, deixando-se ferverem um pouco na sua 
propria agua: depois ajuntão-se um pouco de manteiga de 
vacca, um pouco de caldo de carne, sal, noz moscada e assu- 
car ; deixa-se ferver meia hora, e engrossa-se com algumas 
gemas d'ovos, eum pouco de polvilho ; serve-se com peixe 
cozido, assado, e came de vacca cozida. 


6. Molho da boa cozinheira. — Fação-se frigir, em 


fogo moderado, uma duzia de “cogumelos ( ou champignons ) 
cortados, uma cenoura, uma raiz de aipo, uma cebola cortada 
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em talhadas, cebolinhos, salsa ; ajunte-se depois pouco a pouco 
e mexendo, uma chicara de'caldo de carne de vacca, é accres- 
cente-se, por fim, outro tanto de vinho branco e salsa, a von- 
tade ; deixe-se ferver uma hora, e passe-se por uma peneira 
de seda ou cabello. 

Do outro lado, ferve-se um pão n'um copo de leito até sec- 
car,e passa-se por uma peneira; ajunta-se esta polpa ao 
caldo, e serve-se ; algumas pessoas gostão de ferver com o 
pão, um dente de alho, 


6. Molho para carne de grelha. —Ponhão-se n'uma 
cassarola um pouco de manteiga, um pouco de cebolinhos, 
gerpol, salsa, aipo bem dd deixe-se aquecer, ajuntom-se 
algumas chicaras de caldo de carne de vacca, e algumas co- 
lheres de vinagre ; deixe-se ferver meia hora, e sirva-se com 
carne cozida ou assada na grelha. 


7. Molho de cogumelos inteiros. — Cozão-se co- 
gumelos e batatinhas, e decasquem-se ; frija-se, depois, um 
pouco de fubá de cangica, ou'farinha de trigo, na manteiga, 
ajurftem-se os cogumelos e batatinhas, azeitonas, alcaparras, 
talhadas de limão, algumas sardinhas picadas,e um pouco 
de assucar, e deixe-se ferver tudo. 

Serve-se com carne de porco assada, ou carne de vacca. 


8. Molho dourado. — Põe-se n'uma cassarola, uma 
colher cheia de manteiga, sal e pimenta da India; quando 
estiver derretida, ajunta-se uma colher de farinha de trigo ou 
polvilho. 

Quando estiver bem misturada, tirá-se do fogo,e accres- 
centão-se duas gemas de ovos batidas com uma ou duas co- 
lheresde vinagre; ajunta-se um pouco de substancia de 
carne de vacca estufada. 

E' um verdadeiro môlho dourado, muito delicado, facil a 
fazer, e que se póde servir com quasi todas as carnes assadas 
6 fritas, empadas, etc; emprega-se em todos os casos em que se 
emprega o môlho branco. 


9. Molho hespanhol. — Póem-se n'uma cassarola um 
pouco de gordura com carne de vacca cortada em pequenos 
Pedaços, cebola, cenoura, cravo da, India, e deixão-se frigir 
sobre brazas meia hora ; depois ajunta-se um pouco de fari- 
nha detrigoou fubá de cangica, accrescentão-se agua, um 
ponco de salsa, e deixa-se ferver quatro horas ; depois .coa-se 
por peneira fina e serve-ge com carne. 
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40. Mólho estimulante. — Deitão-se n'uma cassarola 
um copo de vinagre,serpol, folhas-de louro, um dente de alho, 
cebola, pimenta ; deixa-se ferver tudo até ficar nos dois ter- 
ços; accrescentão-se caldo de carne assada, um pouco de vacca 
substancia de carne assada, um pouco de farinha de trigo 
frita com manteiga, emfim o quehouver na occasião, passa-te, 
no crivo. ' 

Querendo, depois de coado, faz-se derreter na cassarola 
manteiga, que fe engrossa pouco & pouco, com farinha de 
trigo, mas sem .deixar criar côr, deita-se al o môlho acina, 
ao qual se accrescentario temperos cortados em pequenas 
parcellas ; põe-se tudo a ferver, e deita-se sobre costelletas, 
carnes requentadas, ete. 


44. Mólho á franguinha. — Faz-se como o mélho 4 
fricassé ; porém, se engrossa o môlho com algtmas genes de 
avos, 

12. Môlho de fricassé. — Deita-se n'uma casarola 
uma colher de gordura, 6 estándo bem qiêrito, ajunta-so, me- 
xendo, uma colher bem cheia de farinha de trigo ou fubá de 
cangica, pondo logo, depois, dois copos de agua quente, sal, 

imienta, salsa e cebola; deita-se-lhe, então, a carhê 
às vacca, gallinha ou vitella já cozida, e deixa-se cozer 
tudo ainda uma hora sobre fogo moderado; querendo, páódem- 
se ajuntar, depois, uns cogumelos, cebolas, alcachofras, ou 
batatinhas descascadas, para cozer junto. 

13.Môólhode giló. —Cortão-se em pequenos pedaços trez ou 
quatro gilós, n'uma cassarola, com oito chicaras de subtancia, 
um pouco de sal,quatro pimentas comaris,e o sumo de um limão; 
ferve-se e serve-se para carne de vacca ou de porco assada. 


14. Mólho de laranjas verdes. — Espreme-se uma 
porção de laranjas verdes, coa-se o sumo, misturão-se um pouco 
de sal, o piménta da India moida, e serve-se frio, com came 
assada fria, e leitão assado. 


15. Môlho de limão. — Amassa-se uma pequens co- 
fher de farinha de trigo com um pouco de manteiga de vacca, 
quatro gemas d'ovos, e a casquinha de um limão; ferve-so 
mexendo até ficar cozido ; ajuntão-se mais um calix de vinho 
branco, e uma tolher de vinagre ; este môlho serve-se com 
lingua de vacea, frangos, marrecos, etc. 


16. Môlho avinagrado para lombo e lingua de 
vacóa. — Fervem-se uma colher dó fubá de cangicá ou 
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farinha de trigo torrada, até ficar castanha, duas colheres de 
vinagre, duas chicaras de vinho o quatro d'agua, cravo da In- 
dia,assucar, passas e amendoas descascadas e cortadas em pe- 
quenos pedaços ; deixa-se ferver tudo por meia hora, serve-se. 


47. Môlho mineiro. — Esmaga-se meia duzia de pi- 
mentas comeris frescas ou de conservas, espreme-se sobre 
ella o sumo de um limão gallego ajuntão-se seis a oito colheres 
de caldo de carne, e servem-se com carnes cozidas, repolho, 
etc. 

Em vez de sumo de limão, usa-se tambem dos diferentes 
vinagres fabricados no paiz, como sejão : vinagre de canna, 
de bananas, de amoras, etc. 

O môlho; porém mais saudavel é ode Isranja azeda,em vez 
de limão gallego, ou vinagre. 

18. Môlho de mostarda aperfeiçoado. — Misturão- 
se bem trez colheres de môlho de mostarda ingleza, trez de 
vinagre, trez de agua, uma colher de manteiga, trez de ge- 
mas de ovos, e duas colheres de assucar ; põe-se depois sobre 
brazas, é aquece-se, mexendo sempre,até principiar a ferver ; 
serve-se com carnes de todas as qualidades, 


19. Môlho à Orléans, — Pôem-se n'uma cassarola qua- 
sro çolheres de vinagre, pimenta, cebolas picadas, manteiga ; 
fervem-se, accrescenta-se farinha de trigo, e frige-se em 
manteiga preparada de antemão, á parte,e que se apertou até 
tomar uma côr fechada, e diluida com ealdo de carne de vacca 
Ou agua, 

Na occasião de servir-ge, accrescentão-se gnatro pepinos pi- 
cados, uma cenoura cozida, trez claras de ovos duros cortadas 
em pedaços, os lombos de trez ançhovas picados, muito miu- 
dos, o uma colherads de alcaparras; deixa-se aquecer um 
Pouco, e serve-se com patos, carne de vacca ou vitella. 


20. Môlho pardo. — Frigem-se n'um pouco de gordura 

s pedaços de carnede vacca assada, e uma porção de cus- 

cas de pão ralado ; passada meia hora, ajuntão-se folhas de 

cebolas, salsa, cal, um pimentão, e algumas ehicurasde oaldo 

de came, ou substancia para môlhos ; deixa-se ferver mais 

meia hora, coa-se, e querendo, ajunta-se um pouco de vinagre 
ou sumo de limão antes de servir. 


214. Môlho pads de alcaparras. — Torrão-se alga- 
mas colheres de fubá de cangica, on farinha de trigo, até fica- 
rem de côr alambreada escura; põem-se a ferver n'uma po- 
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quena porção de caldo de carne de vacca, com cebolas pica 
das, folhas de louro, um ramo de salsa, mangericão, serpol, 
algumas colheres de alcaparras, algumas passas, casquinhas de 
limão, cravo da India, sal, um ponco de assucar, e uma colher 
de vinagre. 

Este môlho serve-se com marrecos assados, bngua de vacca, 
caças, etc. 


22. Molho pardo de alcaparas com vinho, — E' 
feito como o móôlho de alcaparras, porém em logar do caldo 
de carne de vacca, ferve-se os adjuntos, com vinho tincto di- 
luido com outro tanto d'agua. 


23. Molho pardo à mineira. — Na occasião de matar 
a gallinha, apanha-se o sangue n'um prato que contenhéíduas 
colheres de vinagre ; frige-se a gallinha cortada em pedaços 
em duas colheres de gordura ; passados quinze minutos, ajun- 
tão-se uma garrafa d'agua, sal, salsa, folhas de cebolas e es- 
tando cozida, tirão-se os pedaços do caldo, e ajnntão-se o san. , 
gue e alguns cravos da India, uma colher de fubá de cangies, 
ou meia colher de polvilho, e um pouco de assucar ; deixa-se 
ferver meia hora, engrossa-se,querendo, com duas gemas de 
ovos ;deitão-se depois os pedaços da gallinha, dá-se mais nma 
fervura e serve-se, 


24. Molho picante dourado, — Mistura-se um 
pouco de manteiga com uma colher de polvilho, duas gemas 
d'ovos, uma colher de pó de mostarda ingleza, uma chicara de 
caldo de carne, vinho on agua avinagrada, conforme a von- 
tade, um pouco de sal e de assucar ; põe-se n'uma cassarola 80- 
bre brazas, e deixa-se ferver um pouco para servir-se. 


25. Mclho picante pardo. — Frige-se uma colher de 
farinha de trigo ou fubá de cangica n'uma colher de gordura 
ou manteiga de vacca, até ficar corada ; ajuntão-se depois uma 
cebola picada, uma colher de mostarda em pó, algumas talha- 
das de limão,sale caldo de carne quanto basta ; ajuntão-se,de- 
pois, um ponco de vinagre, assucar e sumo de limão, e serves: 
se. 


26. Môlho de pobre. — Picão-se algumas cebolas é 
salsa bem fina, póem-sen'uma cassarola com um ponco de agua 
ou caldo de carne, um pouco de fubá de cangica, e uma cos 
lher de vinagre ; deixa-se ferver até ficar cozida a cebola, 

N'este môlho aquecem-se as carnes frias. 
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ho da princeza. — Tomião-se tubaras, uma 
fada sato folia de salsa, uma cebola, e folhas de louro; 
frigem-se por meia hora sobre brazas ; ajuntão-se, depois, um 
pouco de substancia para môlhos, um calix de vinho branco, 
sul, um pimentão e deixa-se ferver mais meia hora ; coão-se é 
ajuntão-se duas gemas de ovos batidas com um pouco de 
substancia ; póde ajuntar-se um pouco de vinagre ou sumo de 
limão, 


28. Molho de rabão. — Toma-se a raiz de um rabão que 
so rala, ajuntão-se uma colher do povilho, uma de vinagre, 
um pouco de sal, assucar, seis chiearas d'agua, e deixa-se co 


inhar sobre brazas até Principiar a ferver ; serve-se com car 
Res cozidas, 
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80. Mólho restaurante. — Pica-se uma porção de 
agriões, cerefolio, mangerona, folhas de cebolas, de tudo par- 
tes iguaes; deitão-se n'uma cassarola caldo de carne de vacca, 
pimenta, sal e vinagre ; deixa-se ferver por quinze minutos 
com estas hervas; depois que sair dofogo, ajunta-sa um pouco 
de manteiga amassada com farinha de trigo ; mexe-se até ep 
tar inteiramento derretida e serve-so. 


34. Môlho restaurante frio. — Tomão-se uma porção 
de agriões á vontade, cerefolio, mangerona, cebolinhos, alho, 
salsa, grelos do aipo, mangericão, alcaparras, anchovas, tudo 
bem picado, e socado em almofariz de pedra, accrescentando- 
se depois mais uma gema de ovo batida com um pouco de 
azeite doce, e de vez em quando, um pouco de vinagre, para 0 
gucco não talhgr ; e continua-se a socar, até ficar na consisten- 
cia de um môiho ; querendo-se ainda mais restaurante, ajun- 
ta-se um pouco do mostarda em pó. 


32. Môlho roznano. — Ponhão-se n'uma cassarola sobre 
um fogo brando, meia libra de manteiga, duas libras de pre- 
sunto, uma libra de carne de vacca, e as coxas de um frango,' 
tudo cortado em pequenos pedaços, com sal, pimenta, cravo, 
da India, folhas de Tio, e duas ou trez cebolas ; estando tu- 
do bem frito aecrescentema-ge ama duzia de gemas de ovos co» 
zidas, e esmagadas, e ajunte-se, pouco a pouco, uma garr 
de leite, deixando-se cozer mais uma hora, e mexendo-se 
continuadamente ; em seguida, passe-se por uma peneira fina 
e sirva-se. 


33. Môlho Roberto. — Ponhão-so n'uma cassarola uma co- 
lher de farinha de trigo, e outra de manteiga, aqueça-se até 
adquirir uma côr ruiva ; ajuntem-se trez ou quatro cebolas pi-. 
cadas, continue-se aquecer, até a farinha tornar-se de uma côr 

“alambreada ; ajunte-se uma colher de vinagre, e mostarda 
franceza, misturando-se tudo. 

Este môlho serve-se com lombo de porco frio ou perú. 


34.Môlho de tomates. —Fervem-sedez ou vintetomates 
com pimenta, um dente de alho, folhas de louro, serpol salsa 
e cebolas;depois de cozidos, passa-se a polpa, por peneira fina, 
le em seguida, manteiga p'uma casaprola, com uma co 
her de farinha de trigo, mistura-se a polpa dos tomate, 
deixa-se ferver por um pouco sobre brazas, é serve-se. 


35. Môlho estimulante de tomates. — Frigem-s 
duas cebolas picadas, vinte ou trinta tomates, sal, serpol, fo- 
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lhas de louro, um pouco de açafrão, alguns pimeutões com 
uma ou duas colheres de caldo de came de Vacca, e uma co- 
lher de manteiga ; depois de tudo cozido, passa-se por uma 
peneira, eemagando-se bem para passar, é serve-se com car- 
nes é peixes. 

Como estemêlho é muito estimulante, devem as pessoas de 
estomago fraco absterem-se d'elle. 


36. Mólhos de -tubaras. — Refoguem-se quatro ouças 
de tubaras bem lintpas, em quatro onças de manteiga ; ajun- 
tem-se depois duas chicaras de extracto de carne, deixem-se 
ferver sobre fogo moderado durante uma hora, e sirvão-se. 


37. Môlho de miudos. — Cubra-se o fuudo de uma cas” 
sarola com rodellas de cebola, pedaços de mocotó de vacca: 
pelles de toucinho, cenouras picadas, alho, cravo da India e 
um pouco d'agua ; deixe-se perto do fogo, para acabar de 
cozer, bem coberto e & fogo vivo até ficar bem cozido, ajunte- 
se mais agua , tire-se a gordura, escume-se é coe-se por um 
guardanapo. 


MOLHOS PARA LEGUMES 


38. Môlho para feijão branco evagens. — Misturão- 
to seis gemas de ovos, com uma colher de farinha de trigo, 
accrescentão-se depois uma chicara de vinagre e trez de agua, 
um pouco de manteiga, sil e um pouco de assucar ; ferve-se 
e aquece-se sobre brazas, mexendo-se até ferver, e deita-se 
sobre as favas cozidas n'agua e sal. é 


39. Môlho para palmitos. — Frige-se um bom pedaço 
de manteiga com farinhadetrigo oufubáde cangica,ajunta-se 
um pouco de noz moscada, e quanto for preciso da agua, em 
que se cozeo os palmitos inteiros ; deixa-se ferver por quinze 
minutos, e eugrossa-se com duas gemas de ovos ; deita-se 
sobre os palmitos inteiros, é serve-se. 


MOLHOS PARA CARNES E PEIXES 


sá Molho à la daube. — Batem-se duas colheres de 
m vinagre, duas colheres de azeite doce, um pouco de pi- 


Ro 
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menta, outro tanto de sal e asgucar, até ficarem bem misto. 
rados; ajuntão-se um pouco de casquinhas de limão, e pouco a 
youco, tanto vinagre, quanto for preciso para o môlho; 
serve-se frio, para carnes frias, tanto de porco como de vaccs, 
e para peixe frito. 

44. Molho apimentado. — Frige-se um pouco de fa- 
rinha de trigo com manteiga, até tomar uma c r alambreda; 
tira-se do fogo, ajuntão-se algumas cebolas, cebolinhos, louro, 
serpol, salsa e pimenta, tudo picado miudo, algumas chicaras: 
de ialdo de came devacca, e deixa-se ferver por quinze mi- 
nutos ; c0a-se por uma peneira fina e serve-se, 


Pimenta. 


42. Molho da Tartaria. — “foma-se uma porção. de 
mangerona, cebolinhos, serpol, picado tudo muito miudo, € 
ajuntão-se sal, mostarda franceza, pimenta e vinagre ; em se 
guida, deita-se azeite doce aos poucos, mexendo-se sempre; 8º 
o môlho ficar grosso, põe-se mais um pouco de vinagre, e 8º 
estiver salgado, ajunta-se mais azeite e mostarda. 


Este môlho serve-se frio com carnes assadas frias 6 peixe 
cozido 
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43. Molho Bechamel. — Frige-se n'oma colher de 
gordura uma colher de polvilho, e ajuntão-se, logo depois, sal, 
pimenta, e pouco a pouco meia garrafa de leite já cosido; dei- 
xa-se ferver por um pouco e serve-se. 

44. Outro parisiense. — Frigem-se n'uma colher de 
manteiga trez colheres de farinha de trigo, uns pedaços de 
cebola, cenouras picadas, salsa, e ajuntão-se leite cozido, sal, 

imenta, uoz moscada ; deixa-se ferver por uma hora sobre 
ária e serve-se com carnes de aves. 


45. Molho Bechamel gordo. — Frigem-se com 
um pedaço de toncinho algumas cenonras, e duas cebolas ; 
ajuntão-se algumas chiearas de substancia de môlho, pimenta, 
uoz moscada, pimenta da Índia, folhas de louro, salsa e sal ; 
deixa-se ferver por uma hora, coa-se e ajuntão-se trez colhe- 
res de farinha ae trigo fritarem uma er de gordura ; por 
fim, ajunta-se uma chicara de nata de leite, deixa-se ferver 
mais um pouco , € gerve-se, 


46. Molho branco. — Frigem-se durante meia hora, e 
n'um ponco de gordura, carne de vitela, um pedaço de lin- 
guiça, e ajuntão-se depois duas chicaras de caldo de carne, 
um calix de vinho, um dente de alho, salea, cravos, pimenta, 
o miolo de um pão, trez gemas de ovos cozidas e esmugadas; 
deixa-se ferver mais duas horas, coa-se é serve-se. 


47. Molho de chefe de cozinha. — Póe-se sobre um 
prato um pouco de manteiga fresca com salsa picada bem 
miuda, sal, pimenta, noz moscada, e querendo-se, cebolinhos 
picados; ajunta-se o sumo de um limão, sumo de uvas ver- 
des, ou de tomates, ou um pouco de vinagre. 


48. Molho de alcaparras, — Deita-se n'uma cassarola 
uma colher de gordura on manteiga de vaeca, e estando der- 
retida, põe-se uma colher de fubá de cangica, mexe-se e de- 
Pois ajunta-se ponco a pouco um copo de caldo ou agua ; de- 
pois de fervido, tira-se do fogo e sjuntão-sc a gema de um 
ovo, desfeita numa colher de vinagre, um pouco de noz 
moscada, e algumas alcaparras ; deixa-se ferver ainda uma 
Vez, é serve-se com carne ou peixe. 


49. Molho de pimenta allemão. — Deita-se n'uma 
Pavella um ponco de manteiga de vacca ; estando derretida, 


ajuntão-se duas colheres de polvilho, mna cebola picada, dois 
Pimentões esal ; mexe-so, e ajuntão-so algumas chicaras de 
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caldo de carne deixa-se ferver ainda meia hora e gserve-se 
com peixe e carne cozida. 


50. Môlho de salsa. —Deitão-se n'uma cassarola um pouco 
de farinhaçde trigo, uma colher de gordura, e frige-se um pou- 
co para que a farinha tome côr ; deitão-se caldo de carne uma 
porção de folhas de salsa picadas muito miudas, um pouco de 
vinagre, e uma colher de aguardente, na qual esteja conser- 
vada: pimenta comarí : este môlho serve tanto para carne 
como para peixe. 


54. Môlho de vinho com sardinhas. — Toma-se 
uma caixa de sardinhas de Nantes, tirão-se as espinhas, des- 
camão-se, desmanchão-se em um copo de vinho branco, ajun- 
tão-se meia garrafa de caldo de carne, algumas talhadas de 
limão, alguns cravos, deixa-se ferver meia hora, ajuntão-se um 
pouco de manteiga de vacca, uma cebola picada ; deixa-se 
fer ver mais um pouco, e coa-se por peneira ; ajuntão-so tres 
gemas de ovos desfeitas n'um copo de vinho, deixa-se ferver 
ainda um pouco, e serve-se com peixe ou came, 


Faca de abrir folhas de conservas, 


52. Môlho frio de ovos. —Esmagalhão-se quatro ou geis 
gemas de ovos, ajuntão-se unia clicara de vinagre, duas co- 
lheres de azeite doce, sumo de limão, caldo de pimenta coma- 
ri, um poco de assucar e sal moido ; serve-se com peixes 6 
carnes frias. 


53. Môlho indiatico de Kari. — Deitão-se n'uma cassa- 
rola uma quarta de manteiga, uma colher de pó de pimen- 
tão (Karl) um pouco de açafrão, noz moscada, duas colheres 
de farinha de trigo ou fubá de cangica, um pouco de caldo de 
carne de vacca; deixa-se ferver por quinze minutos sobre 
brazas, coa-se por uma peneira fina, ajunta-ge depois mais 
uma colher de manteiga, e serve-ge. 


54. Mólho por excellencia. — Lavião-se algumas 
sardinhas e tirão-se as espinhas ; cortão-se bem, assim como 
uma cebola ; põe-se um pedaço de manteiga lavada n'ums 
cassarola,depois de derretida, accrescentão-sealgumas colheret, 
de farinha detrigo ou polvilho, um pouco de pimentão, noz 
moscada ; ajuntão-se as sardinhas picadas, caldo de came 
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dó vaoca, o sumo de dois limões, e as talhadas de um limão, 
deixa-se ferver um pouco e serve-se. 


MOLHOS PARA PEIXES 


55. Môlho allemãio. — Tome-sesnbstancia mêôlhos, 
oito chicaras ; misturem-se com quatro gemas de ovos, um 
ponco de noz moscada, deixe-se ferver por quinse minutos; 
querendo, póde-se ajuntar* um pouco de vinagre ; este môlho 
serve-se principalmente para peixes. 

'66. Molho de camarão. — Cozem-se uns camarões ; de- 
pois de cozidos, cortão-se, misturão-se com uma colher de 
gordara ou manteiga, frigem-se um pouco ; ajuntão-se depois 
algumas colheres de snbstantiá de môlho, noz moscada e 

imenta da India ; deixa-se ferver um ponco, e coa-se, poden- 

o-seengrossar o môlho, querendo, com um ponco de polvilho 
e um pouco de vinagre, e serve-se. 


67. Môlho de manteiga preta. — Põe-se manteiga 
v'uma frigideira, e se aquece até ficar preta, sem todavia quei- 
mar ; n'esta occasião, ajunta-se a salsa inteira, para frigir-se, 
e deitar-se sobre o peixe ; despeja-se vinagre ua frigideira, 
que acaba deservir, e logo que estiver quente, deita-se ainda 
sobre O peixe é serve-so logo. 

68. Mólho de nata. — Deitão-se n'uma panella duas 
colheres de gordura, uma colher de fubá de cangica, um 
rg de salsa, cebolinhas -picadas, sal, pimenta da 

ndia, aum pouco de noz moscada, um copo de leite, ou 
nata de leite ; deixa se ferver por quinze minutos, é serve-se 
para batatinhas ou bacalhão. 


69. Mólho de ostras ou mariscos. — Ferve-se 
uma nu de ostras ou mariscos, ajuntando-lhes a agua 
contida nas suas conchas ; ellas cozinhão-se com pouco fogo; 
Póem-se, depois de cozidas, a escorrer, deita-se por cima um 
Pouco de môlho branco com o sumo de um limão. Este môlho 
ferve para pôr sobre peixes assados e cozidos. 


,80. Môlho de tubaras. — Aquecem-se sobre brazas, 
a Pouco de azeite doce,algumas tubaras, cogumelos, meio 
ente de um alho, é salsa ; ajuutão-se uma porção de caldo de 
arhe de vaoca, um caliz de vinho branco, sal, pimenta, póem- 
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se a cozer, tendo o cuidado de tirar a gordura que nada sobre 
o tmôlho, e serve-se. 


64. Molho de tubaras á italiana. — Frigem-s 
quatro ou seis tubaras, n'uma colher de azeite doce, com 
uma cebola, e um pouco de salsa picada, sal, pimenta, 
cravo. da India, folhas de louro e algumas talhadas de limão; 
depois de dez minutos, deitão-se-lhes uma chicara de vinho 
branco e duas colheres de substancia de môlho ; deixa-se 
ferver perto do fogo meia hora ; antes de servir-se, tirão-: 
se as talhadas de limão, a Balsa, a cebola, e finalmente 


a gordura, e serve-se. 


62. Molho amarello de ovos. — Mistura-se um 
pouco de manteiga com meia colher de farinha, e seis 
gemas de ovos, um pouco de noz moscada e sal; ajun- 
tão-se uma colher de vinagre, e outra colher d'agua, ou 
quanta fôr necessaria ; deixa-se ferver, e serve-ss com 
peixes, alcachofras, e batatinhas. 

63. Molho de Florença. — Põe-se uma tigela 
dentro de uma cassarola cheia de agua a cozer; deitão 
se na tigela quatro gemas de ovos com gal, e pó de pimenta, 
ajunta-se pouco a pouco uma chicara de azeite doce, mexen- 
do-se fortemente, e tira-se depois a tigela; serve-se com 
todas as qualidades de peixes. 

Na preparação d'esto môlho, deve-se ter toda a cam 
tela possivel de não apertar-se o calor demais, porque talhão 
as gemas dos ovos que se põem, e o môlho fica perdido. 


64. Molho frio para peixes. — Escalda-se ums 
porção de salsa, cerefolio, cebolinhas, mangerona, 
depois de tudo isso picado, passa-se no crivo, accrescentão-ss 
duas gemas de ovos duros, mistura-se bem e ajuntão-s 
pouco a pouco quatro colheres de azeite doce, duas de 
vinagre e duas de mostarda em pó; poê-se n'ums terrina é 
gerve-ge. 


65. Molho genovez. — Frigem-se duas colheres de 
fubá de manteiga, até ficarem de côr alambreada; pi 
tão-se depois agua suficiente, salsa, cogumelos, cebolin oo] 
tudo picado muito fino, é um calix de vinho branco; 
(caso não se tenha ajuntado vinho na agua em que se 
00260 O peixe), e merve-so. ' 


66. Molho gommado. — Deitão-se n'uma cassaroif 
duas colheres de polvilho, desfeito em quatro colher 
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d'agua, ou caldo de came, um pouco de nos moscada 
algumas folhas de salsa, cebola, uma colher de gordara 
e um dente de alho; deixa-se ferver, mexendo-se até 
ficar cozido, ajuntando-se uma colherxinha de assucar, um 
pouco de vinagre, ou sumo de limão, é servo sa 

67. Molho hollandez. — Deita-se n'uma casmarola um 
pouco de manteiga ; depois de estar derretida, é ter-se feito 
um deposito no fundo da cassarola, e que estiver muito 
limpida, passa-se n'um crivo bem fino ; mistura-so sal pari- 
fivado, bate-se levemente com um garto, e serve-so quente 
n'uma tigela, E' o verdadeiro' môlho hollandea, e servo para 
peixes. 4 

68. Molho italiano. — Ferve-so com vinho branco um 
pouco de salsa, cebolinhos, alcaparras, tudo muito picado ; 
ajuntão-se sal, pimenta, uma colher de azeite doce, 6 se 
convir, um dente de alho, e cravo da India ; deixa-se ferver 
mais uma ves, tira-so do fogo e mistura-se uma colher de 
manteiga mexendo-se até derreter-so, é serve-se. 

69. Molho marselhes. — Deitão-se n'um prato cebola, 
cebolinhos, cerefolio, um dente de alho, picado tudo muito 
q e pimenta ; dilne-se com vinagre, aseite doce e 

: - Que se Roo a 

do p6em po polico, é mexendo-se pera 

70. Molho à provençale. — Aquecen-se sobre b 

a e pç Epa e um asa de alho, em o 

eres de azeite doce ; ajuntão-te depois um presto 
do farinha de trigo, e em seguida; caldo carne de 
vaca, vinho branco, e um ramalheto de plantas arorsa- 
qua cart pod por meia hora, tirão-se a gordam 
Neo , o alho e o ramalheto de plantas aromaticas, e 

74. Molho sem gordura. — Deitão-s nº 
Cassarola trez gemas de ovos, seis Gilharoo do d gg 


ai asoito, sal, 
pm to rice ai aquecer no banho-maria, é 


MOLHOS PARA CAÇAS 


72. Molho excellente Tírio 
á para — 
membros e o peito das Caças, socaudo-se o resto pi 
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almofariz, ajuntando-se de vez em quando, uma oolher 
de substancia de môlho, e passando a polpa por uma 
peneira; mistura-se meia colher de manteiga de vacca, 
amassada com outro tanto de farinha, meio copo de vinho 
tincto, uma cebolinha e um môlho de hervas, que se tirão 
depois ; deixa-se tudo ferver por meia hora, accrescentão- 
se duas colheres de azeite doce e o sumo de um limão; 
aquecem-se n'este môlho, e sem ferver, os membros e 0 
peito da caça. : 

Guarnece-se o fundo do prato com fatias de pão fritas 
em mantciga; põem-se por cima os membros. da caça, 
deita-se o môlho por cima e serve-se. 


73. Môlho para guisados de caça e aves. -— 
Ponhão-se sobre o fogo, n'uma cassarola, uma colher de 
manteiga, outra de farinha de trigo, deixe-se“aquecer, e antes 
de corar, ajuntem-se duas chicaras de extracto de carne, 
outro tanto de vinho tincto, uma cebola inteira,e um ramalhete 
de plantas aromaticas (este, como a cebola, tira-se quando 
servir-se), um pouco de sal; deixe-se cozer meia hora, ajun- 
tem-se os membros e o estomago das caças ou as pernas, 
azas e moelas das aves (já cozidas) e deixem-se aquecer n'esto 
môlho sem cozer, accrescentando-se sumo de limão. 

Guareça-se o fundo do prato com pedaços de pão, 
sobre os quaes se põe a caça ou ave, e deitando-se 0 
môlho por cima, sirva-se. 


74. Môlho inglez para caça. — Ferve-so em meia 
garrafa de leite o miolo de um pão, passa-se por uma peneira, 
ajuntão-se vinte ou tinta grãos de pimenta, sal, e no momento 
de servir-se, uma colher de manteiga de vacca ; serve-se para 
caças de pennas. 


75. Môlho de sardinhas. — Depois de bem lavada uma 
duzia de sardinhas de barrica e tiradas as espinhas, deitão-se 
numa cassarola com seis a oito chicaras de caldo, pimenta, 
noz moscada, salsa, louro, e pouco gal ; deixa-se ferver por 
uma hora sobre fogo moderado, e serve-se com vinagre, sumo 
de limão, ou sumo de laranja azeda, para as carnes de caça, 
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MOLHOS PARA PUDINS E MASSAS 


76. Molho amarello de limão. — Amassa-se à mesma 
proporção de manteiga, farinha de trigo, gemas de ovos, cas- 
quinhas de limão, como no môlho de limão ; ajuntão-se um 
ponco de assucar, canelle moida e noz moscada, e tanto de 
vinho branco quanto fôr necessario para o môlho ; põe-se sobre 
o fogo, e deixa-se ferver um pouco, mexendo-se sempre. 
serve-se para as mesmas comidas, como o môlho de limão, e 
tambem para pydins e massas. 


77, Molho de ameixas. — Patsa-se uma porção de 
ameixas por uma peneira, é 8030-608 Caroços ; ajantão-se 
una colher de polvilho, canella e casquinhas do limão : deixa 
se ferver uma hora com pouca agus, depois cos-se, es 
premindo, ajuntão-se ao sumo, outro tanto de vinho branco ou 
tincto, e um ponco de assucar ; deixa-se ferver por um pouco , 
serve-se para todos og pudins e massas de todas as qualidades. 


78. Molho de bom gosto. — Bate-se uma colher de 
manteiga, com dois ovos com claras, e mais duas gemas; 
misturão-se com um pão de trez onças,poste de môlho em leito; 
acerescentão-se o leite necessario um pouco de baunilha e assu- 
car ; deixa-se ferver por um pouco, pasts-se por uma peneira 
e serve-se com qualquer pudim. 


79. Molho de chocolate. — Deixa-se derreter am pouco 
de manteiga; depois de quasi derretida, sjuntão-se tres gemas 
dovos, duas colheres de chocolate em pó, e tanto vinho 
branco quanto fôr necesario, para 8 quantidade necessaria 
de môlho, um ponco de assucar, casquinha de limão, canella 


moida, e ferve-se tudo, mexendo-se gempre, sobre brazas; serve- 
se para pudins e massas. | 


80. Molho de grumixama. — Pise-se e espreme-se 
uma porção de grumixamas, ferve-so por meia hora o samo, 
com canelia, casquinhas de limão assucar e um pouco de polvi- 
lho fserve-se para pudins e panquecas. 

81.Molho de nata. — Frige-se um ponco de mentei 
farinha de trigo ou fubá de doca anti qnatro c ari 
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de leite bem gordo, um ponco de salsa picada, noz moscada, 
um pouco de assucar e sal :ferve-se e engrossa-se com duas gos 
mas deovos, eserve-se com pudins c pasteis, ' 


82. Molho de nata aromatico. — Deixão-se fer 
ver algumas chicaras de leite gordo com assucar, canella, cas 
Pg de limão, um pouco de baunilha e um poucochinho 

e sal; por fim, engrossão-se com duas a trez gemas de ovos, 


83. Molho de vinho tincto.—Misturão-se uma garrafa 
de vinho tincto, meia de agua, duas colheres de assucar, cas- 
quinhas de limão e cinco gemas de ovos frios ; põe-se sobre 
brazas, deixa-se ferver por quinze minutos, e serve-se com pa: 
dim de arroz. 


84. Molho incorporado de vinho tincto. — Ferve-se 
meia garrafa de vinho tincto com alguns crayos da India ,oa- 
nella e.assucar ; engrossa-se, em seguida, com duas gemas de 
ovos e uma colher de polvilho, e serve-se com pudins. 

Este môlho basta levar só uma fervura. 


85. Molho de vinho com nata. — Batem-se quatro 
pi de ovos em uma chicara de nata ; ajuntão-se um copo 

e vinho branco ou tincto e dois copos d'agua ; aquece-se n'uma 
cassarola sobre brazas, até principiar a ferver, depois ajun- 
tão-se uma colher de manteiga de vacca, trez colheres de ag- 
sucar, um pouco de canella, e valeriana (herva benta), e serve- 
se com pudins e massas. 


86. Molho doce de vinho tincto. — Ferve-se ums 
porção de vinho tincto ou branco com algumas folhas de louro, 
cravo da Índia, canella e assucar; estando a ferver, deita-se 
uma colher de polvilho desfeito com uma chicara de vinho 
a deixa-se ferver mais uma vez, é serve-se com massas 6 
pudins, ou depois de frio, com salame, 


87. Molho para pasteis. — Frige-se um, pouco de 
manteiga, até tomar côr, ajuntão-se um pouco de polvilho, um 
pouco de vinagre, agua, um pedaço de marmelada, desfeita 
em agua quente, algumas talhadas de limão, e deixa-se fer- 
ver por uma hora. 


88. Molho para pasteis de peixe. — Tomão-se qua 
tro chícaras de bom caldo de vacca, quatro cebolas, alguns 
cravos, folhas de louro, um ramalhete de plantas de tempero, 
o quatro a seis pimentões ; deixa-se ferver por meia hora, 
passa-se por uma peneira, e ajuntão-se duas chicaras de vinho 
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algumas sardinhas picadas, algumas colheres de alcapar- 
ras, uma cebolinha picada e quatro colheres de bolachas 
socadas; deixa-se ferver mais meia hora, e serve-se. 


89. Molho para pudim de arroz. — Fervem-se, me- 
xendo-se continuadamente, meia garrafa de leite, quatro ge- 
mas de ovos, um pedaço de canella, uma colherzipha de pol- 
vilho, um pouco de assucar, um pouco de agua rosada ou flor 
de laranja, O sorve-se. 


CAPITULO XV 


AS SALADAS 


4. Salada de alface á allemã. — Picão-se as folhas 
de quatro cabeças de alface, depois de lavadas; deitão-se 
n'uma terrina com gal, duas horas antes de servir-se; espremem- 
se, em seguida, e deitão-se n'um prato com assucar, seis co- 
lheres de vinagre é uma quarta de toucinho cortado em pe- 
quenos pedaços fritos; mistura-se tudo e enfeita-se com dois 
ovos cozidos duros e cortados em fatias, pondo-as sobre a 
salada, e serve-se. 


2. Salada de alface á franceza. — Tomão-se qua. 
tro cabeças de alface, tirão-so as folhas exteriores, e lavão-se 
as outras por duas ou trez vezes ; deixão-se escorrer em uma 
peneira, apertando um pouco, mas sem se machucarem, e dei- 
tão-se no prato na hora de ir á mesa; deitão-se um pouco de 
sal fino, uma colher de azeite doce e quatro a cinco colheres 
de bom vinagre ; mistura-se tudo, e serve-se. 

mesma maneira se faz a salada de agrião. 


3. Salada de alface á íngleza. — Tomão-se as folhas 
de quatro cabeças de alface, lavão-se e deitão-se n'um prato ; 
salpicaG-se de gal, e deitão-se por cima duas gemas de ovos 
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cozidos duros, desfeitas em duas colheres de azeite dooe, 6 geis 
colheres de bom vinagre, e serve-se. 


4. Salada de alface à mineira. — Tomão-se as fo- 
lbas de quatro cabeças de alface, picão-se bem fino, lavão-se 
e deixão-se escorrer sobre uma peneira ; deitão-se no prato com 
sal, vinagre, gordura derretida quente e pimenta ; mistura-se 
tudo bem e serve-se. 


5. Salada de batatas. — Coze-se uma porção de 
batatinhas, descascão-se e cortão-se em rodellas finas; mistu- 
rão-se com duas cebolas cortadas em rodellas, sal, pimenta da 
India moida, azeite doce e vinagre ; mistura-se tudo bem é 
serve-se com assados. 


6. Salada de hbeldroega. — Lava-se uma porção de 
beldroegas, tirão-se, misturão-se com sal, pimentas comaris, 
vinagre e gordura quenta ; mistura-se tudo e serve-se. 


7. Salada debeterraba cozida. — Fervem-se uma ou 
duas raizes de beterrabas, descascão-se e cortão-se em rodellas, 
temperão-se com sal, pimenta, azeite doce e vinagre, e servem: 
go. 


8. Salada de beterraba crua. — Descascão-se uma ou 
duas raizes de beterrabas, ralão-se e temperão-se com sal, &- 
zeite doce, vinagre, pimenta moida, uma cebola picada fina é 
uma porção de noz moscada ralada, e serve-se. 


9. Salada de jacotupé. — Tomão-se uma ou duas rai 
zes de jacotupés, cortão-se em rodellas, ou ralão-se com pimen» 
tas comarís, sumo de limão, sal, salsa e cebolas picadas ; & 
juntão-se duas colheres de gordura derretida quente, e serverm- 
se com assados. 


40. Salada de palmito. — Toma-se um palmito, pica 
se bem tino, escalda-ge, e deixa-se escorrer; tempera-ge com 8 
vinagre, gordura quente e uma cebola picada, e serve-se. 


414. Salada de pepinos. — Descascão-se quatro a seis 
pepinos, cortão-se em rodellas delgadas, temperão-se com sal, 
pimenta da India socada, azeite doce, e servem-se. 


12. Salada de pepinos á allemã. — Descascão-se qua- 
tro pepinos, cortão-ge em rodellas finas e temperão-se com sal; 
o ad durante trez a quatro horas ; pôem-se & escorrer 
e temperão-se de novo com sal, vinagre, pimenta moida, uma 
cebola picada e gordura quente, e eba na lá 
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43. Salada de pepinos à brazileira. — Descascão- 
se quatro pepinos, e cortão-se em rodellas finas; accrescentão- 
se quatro cebolas, igualmente cortadas em rodellas, sal, pimen- 
tas comaris, sumo de limão e gordura derretida e servem-se. 


44. Salada de pepinos com nata. — Descascãe-se e 
cortão-se em' delgadas rodellas quatro pepinos; póem-se de 
môlho em sal ; passadas quatro horas, escorre-se a humidade, 
temperão-se de novo com sal, vinagre, nata de leite e uma 
colher de assucar, e servem-ge. 


45. Salada de sardinhas. — Tomão-se duas duzias 
de sardinhas de môlho de escabeche ; tira-se e espinhaço é 
corta-se a carne em pequenos pedaços ; cortão-se tambem 
em pedaços uma duzia de batatas cozidas et descascadas, e 
duas cebolas; temperão-se com sal, duas gemas de ovos 
duros e desfeitas em vinagre e pimenta moida ; deitão-se no 
prato, eufeitão-se com rodellas de beterrabas roxas, cenouras, e 
servem-se com assados de vitella e porco. 


46. Salada de cebolas. — Corta-se uma porção de 
cebolas em rodellas delgadas, faz-se o mesmo com uma raiz 
de aipo fervido e descascado, deitão-se n'um prato e por cima 
vinagre, azeite doce ou gordura derretida, sal, pimenta moida, 
môlho de mostarda é serve-ie. 


417. Salada de cebolas fritas. — Refoga se uma 
porção de cebolas cortadas em manteiga de vacca ; ajuntão- 
se sal, pimentas comarís, môlho de mostarda e um pouco de 
assucar, é servem-se antes que as cebolas principiem a corar. 


48. Salada de chicorea. — Faz-se pelo mesmo modo 
que a salada de alface á franceza. 


19. Salada de escarola. — Tom&o-setrez ou quatro 
pés de escarola, tirão-se as folhás, porque só se comem 08 
talos ; lavão-se bem e cortão-se pelo comprimento ; põem-se 
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n'uma saladeira, pondo sal miudo, pimenta da India moida, 
duas colheres de azeite doce ou gordura e trer colheres de 
vinagre forte. 


E'esta uma das saladas as mais apreciadas, 


20. Salada de rabanetes. — Corta-se uma porção 
de rabanetes em rodellas finas sem descascal-os, e assim collo- 
cados n'uma saladeira, temperão-se com sal fino, pimenta da 
India em pó subtil, e cinco a seis colheres de vinagre forte. 


Salada de anchovas, 


24. Salada de anchovas de conserva. — Toma 
se uma porção de anchovas, lavão-se e escorrem-se bem, des- 
pejando por cima um môlho feito do modo seguinte : picão- 
se quatro ovos cozidos duros, com salsa, ceboljnhos, alho 
pisado, pimenta da India e uma colher de vinagre; tendo der- 
retido uma colher de manteiga numa cassarola, despeja-8 
n'ella esta mistura ; deixa-se ferver, ajuntão-se tres a quatro 
colheres de leite, caso o môlho esteja grosso de mais, é serve-se, 


CAPITULO XV 40 


AS COMPOTAS 


4. Gompota de amoras. — Tomão se duas libras de 
amoras ; fervera so em pouca agua até desfázerem so; ajut:- 
tão-so uma libra de calda. de assucar em ponte de espelho, 
canella, herva doce e cravo da India; dá-se mais uma fervura 
e Serve-se com assados. Preparão-ses do mesmo modo as 
compotas de morangos, de fragarias e de groselhas. 


2. Compota de araçã, goiaba, maracujá, etc. — 
Tira-so a massa com as sementes d'estas fructas, e deita-se 
uma lira de massa em meia de calda de assucar em ponto 
de espelho, com oanella, cravo da Índia e nos moscada; ferve- 
se um pouco é serve-se com assados. 


3. Compota de bananas. —- Nescasca se e frige-se 
uma duzia de bananas em manteiga de vacca; estando fri- 
tas, deitão-se em um prato, apolvilhão-se com canella, e 
tervem-ge, 

4. Compota de joáz. — Tomão-se duas libras de 
joáz, forvem-se em pouca agua com canella, cravo da India ; 
estando qozidos, coão-se por peneira e ajunta-se a calda de 
uma libra de aseucar; ferve-so até formar um mingão 
serve-ge. ' 

- Som de maçãs e marmelos. — Fervem-se 
dure DA ru nindloa So maçãs descascadas, até prinol- 
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piar a desfazerem-se; ajuntão-se n'esta occasião meia libra de 
assucar em calda, um pouco de canella e herva doce; ferve-ge 
até engrossar um pouco, deita-se no prato e gerve-so frio para 
assados. 


6. Compota de maçãs com passas. — Ferve-se 
uma porção de maçãs partidas até desfazerem, e a agua 
seccar; passão-se por uma peneira, é mistura-se uma libra 
d'esta polpa com uma quarta de calda de assucar, uma 
quarta de passas lavadas, uma de amendoas descasdas e pica- 
das, um pouco de herva doce e uma chicara d'agua de flor; 
dá-sc mais uma fervura, e serve-se. 


7. Compota de sumo de laranja. — Descasca-se uma 
porção de laranjas, tirão-se as sementes, e deitão-se n'um 
tacho para ferver, mexendo com uma colher de pão, um 
pouco de canella e cravo da India; passaó-se por uma pe- 
neira, e engrossa-se o sumo, até formar um mingão ralo, é 
serve-so; as laranjas sendo azedas, accrescenta-se ao sumo 
Rdo por peneira, meia quarta de assucar, para cada 
igela, 


AS SOBREMESAS 


Não é o nosso inteito dar aqui um tratado completo do 
confeiteiro, mas dão-se aqui algumas receitas necessarias para 
completar o conhecimento de uma boa cozinheira; e como 
não se encontrão confeitarias em todos os logares, por isso 
julgamos util dar aqui algumas receitas indispensaveispara 
apresentar-se um banquete completo. 


Carretilha para cortar massas, 


4. Aletria caseira. — Para fazer- 
substituir a que se acha á venda, Eri cana id 
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farinha de trigo com cinco ovos e um pouco de sal; bate-se 
bem até apresentar bolhas de ar quando se cortar ; desenrola- 
je à massa sobre uma toalha, e estaudo bem estendida e fina, 
mrola;se sobre se, e corta-se o rolo em tiras bem finas, 
rincipiando n'uma das pontas ; estando assim cortada em 
os delgados, guardão-se se para ouso, preparando como a que 
ge acha á venda, 


2. Alforges de marmelos. — Descascão-se uns mar- 
melos, cortão se em rodellas, tira-se o centro que contemos 
caroços, e feita uma masssa da consistencia de mingão Íncor- 
pado, . de duas colheres de farinia de trigo, uma gema de 
ovo, uma colher de assncar, uma de manteiga e a quantidade 
necessaria d'agua quente ou leite, passa-se as rodellas de 
de marmelo n'este mingão, e em seguida, frigem-se em 
gordura ; apolvilhados de assucar e canella servem-se como 
sobremesa. 


3. Arroz doce. — Ferve-se um prato de arroz escolhido 
e lavado em quatro garrafas dê leite, meia, libra de assucar, 
sal e casquinhas de limão : estando o arroz cozido, .e quasi 
secco, ajunta-se um pouco d'agua de flor, deita-se nos pratos, e 
apolvilhado de canella moida, serve-se como sobremesa. 


4. Arroz doce dourado. — Ferve-se meio prato de 
arroz com duas garrafas de leite, meia libra de assucar, sal, 
casquinhas de limão e noz moscada ralada : estando o arroz 
cozido e quasi secco, accrescentão-se seis gemas de ovos 
batidas, com um copo de vinho branco, e duas colheres de 
Manteiga ; deixa-se ferver mais um pouco, põe-se sobre pra- 
tos, apolvilha-se de canella moida e serve-se quente. 


5. Arroz doce á mineira. — Toma-se um prato de 
arroz bem escolhido e lavado em agua fria, põe-se .a cozer 
em agua e deixa-se cozer durante um quarto de hora : de- 
pois despeja-se em uma peneira grossa para escorre: ; 
es depois em um tacho com quatro garrafas de leite - 

ixa-se ferver ; quando o leite principiar a seccar, ajr utão-so 
vma colher de manteiga, uma duzia de gem; d'ovos, 
úevendo, antes de ajuntar as gemas, passal-as por sua 
peueira para não talhar ; põe-se sobre pratos, apolvilha-se de 
Sanella moida, e serve-se ; tambem pódo-se ajuntar um pouco 
dagua de flor. E 

gra nhos de abobora. — Descasca-so e corta-Se 
pma abobora a pedaços e cozem-se em agua é sal ; estando 
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cozidos, se por uma peneira, o amassa-se cada libra 
d'esta polpa com quatro ovos, quatro colheres de assucur e 
trez colheres de farinha de trigo, herva doce e canella á von- 
tade; fazem-se uns bolinhos com esta massa, frigem;s: em 
gordura e apolvilhados com assucar e canella, servem-se 
como sobremesa. 


7. Bolinhos de manteiga. — Deita-se em leite quente 
am pão do tamanho de duas mãos fechadas; estando amolle- 
cido, tira-se, e amassa-so com trez colheres de farinha de 
trigo, quatro gemas e duas claras de ovos, pouco sal, meia 
colher de assucar e uma colher de manteiga ; fazem-se com 
esta massa uns bolinhos, fervem-se em agua que já deve 
estar fervendo, e servem-se com sopa de carno ou môlho de 
gemada. 


8. Bolinhos doces. — Bate-se uma duzia de gemas 
d'ovos com uma libra de asgucar ; accrescentão-se Beis co- 
lheres de batatas cruas raladas, e seis colheres de pão ralado, 
pouco sal, noz moscada ralada, e herva doce ; amassa-se tudo 
bem e formando pequenos bolos, assão-se no forno, postos 
sobre folhas de bananeira e apolvilhados de assucar e canella ; 
servem-se como sobremesa. . 


9. Bolos com recheio (rabioli). — Amassãô-se oito 
ongas de farinha de trigo com trez ovos, pouco sal, noz mos- 
cada raspada e canella moida ; estando de boa consistencia, 
desenrola-se a massa sobre uma toalha e tende-se-a até ficar 
da grossura de uma linha; corta-se em pedaços de trez 
pollegadas em quadro, e deita-se no meio de cada quadro 
uma colherzinha do recheio seguinte : pica-se bem miudo 
uma porção de carne de vacca ou de gallinha que se refoga 
em gordura quente ; ajuntão-se sal, pimenta, louro e tomates; 
dobrão-se as beiradas, e caloão- se, para o picado ficar dentro, 
cort -o-se as beiradas com a carretilha, e fervem-se por fim 
n'umu vanella de bastante capacidade, durante duas a trez 
horas ; e. tando cozidos, tirão-se com a escumadeira, deixão-se 
escorrer be n, e servern-se, tendo-os coberto com queijo ralado, 
e uma cebola picada e fritos na manteiga. 


10. Bolos de carne. — Pica-so uma quarta de qual. 
quer carne assada, com uma cebola; amassa-se com 
colheres de farinha de trigo, quatro a cinco ovos, puuco 
noz moscada ; tomão-se pequenas porções d'esta massa que so 
fervem aos poucos n'uma panella que se acha no fogo com 
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agua quente; estando os bolos cozidos, servem-se com 
môlho ou manteiga derretida. 


44. Bolos de fermento. — Amassa-sena vespera uma 
libra de farinha de trigo, com um pouco de fermento de pão, 
e 0 leito necessario para fórmar uma massa regular ; põe-se 
n'um logar quente, e no dia seguinte, tirão-se d'ella uns bolos 
do tamanho de um ovo de gallinha, e deitão-se n'uma panella 
bem grande, que se acha sobre o fogo com agua fervendo ; 
deixão-se cozer até sobre nadarem; tirão-se com a escumadeira 
e depois de escorridos. servem-se, apolvilbados de queijo ra- 
lado, com manteiga derretida. 


42. Bolos de leite coalhado. — Amassão- se dez co- 
lheres de fubá mimoes, duas colheres de polvilho, trez ovos, e 
leite coalhado quanto basta para formar uma massa de boa 
consistencia ; formão-se bolos do tamanho de um ovo, cozi- 
bão-se em agua fetyendo, e servem-se com sesados. 


43. Bolos de pão. — Amollece- se em leite um pão do 
tsmanho de duas mãos fechadas, e amassa-se com quatro 
colheres de farinha de trigo, quatro ovos, meia colher de as- 
sucar, um pouco de sal e noz moscada, tirão-se pequenas por- 
ções com uma colher, e deitão-se em agua fervendo ; quando 
sobrenadarem, tirão-se com uma escumadeira, cortão-se em 
talhadas, frigem-se em gordura, e servem-se. 


44. Bolos de queijo. — Amassão-se dez colheres de fa- 
rinha de trigo, outro tanto de queijo ralado, meia duzia de 
ovos, um pouco de sal, q sendo necessario, um pouco deleite 
para a massa ficar de boa consistencia ; enrola-so para for- 
mar pastas das quaes cortão-se pedaços de uma pollegada de 
comprimento, e deitão-se n'uma panella grande que se acha 
com agua fervendo, e um pouco de sal ; quando sobrenada- 
zem, tirão-se e servem-se com aesados ou algum môlho 
“gordo. 


45. Coscorões. — Misturão-se duas chicaras de leito com 
uma clara de ovo batida, um ponco de sal, meia colher de as- 
sucar, é duas de polvilho ; tendo no fogo uma cassarola 
com bastante gordura, mette-so na massa uma fôrma que se 

jura pelo cabo ; esta fôrma fica untado da massa que se 
deixa ed na gordura ; estando cozida, o que se conhece, 
quando a massa toda desprega-se da fôrma, tira-se, é repete- 


te esta-operação até acabar a massa. 
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48. Cuscúz de seminario. — Humedece-se meio prato 
de fubá fino com quanto basta d'agua para humedecel-o sem 
ligal-o ; misturão-se um pouco de sal, uma colher de assucar 
um pouco de herva doce, e põe-se tudo n'um cuscuzeiro, 
apertando um ponco a massa, e com este tapa-se uma pa- 
nella funda, devendo o cucuzeiro entrar na panella sem che- 
gar na agua que se acha na panella ; com um pouco de an- 
gú tapão-se todos os suspiros que ficarão entre a panella e o 
cuscuzeiro ; deixa-se ferver e estando cozido, emborca-se o 
cuscuzeiro de bocca para baixo sobre um prato para assim po- 
der sair a mass à inteira, 6 serve-se. 


47. Outro. — Humedece-se meio prato de fubá fino com 
umo chicara de leite, misturão-se meia quarta de queijo picado 
uma colher de assucar, uma colher de assucar, uma colher de 
manteiga, duas gemas d'ovos, um pouco de herva doce, umas 
passas 6 um pouco de noz moscada raspada ; deita-se esta 
massa no cuscuzeiro, e procede-se como no euscúzr de semi- 
nario, 


18. Cuscuz frito. — Corta-seo cuscúz em fatias, frigem 
me em pouca gordura, apolvilhão-se de ambos os lados com 
assucar e canella, e servem-so para assados, ou ohá. 


49. Massas para empadas. — Amassão-se quatro co- 
lheres de farinha de trigo com uma colher de manteiga, 
agua quente, dois ovos e sal ; amassa-se tudo até ficar de 
consistencia regular ; estende-se a metade que se no 
prato, devendo as beiradas da massa serem meia pollegada 
maiores doqueo prato ;com a outra metade estendida , cobre-seo 
enchimento e a massa de que se fez a empada ; dobra-se a bei- 
is da pasta inferior sobre a capa superior, 6 assa-se no 

Omo. 


20. Massa folhada para empadas. — Toma-se a 
massa acima, depois de bem amassada, estende-se-a sobre 
uma taboa, unta-se por cima com manteiga, enrola-se e torna- 
se a estender, untando-a outra vez com manteiga ; repete-8e 
esta operação oito a doz vezes, e faz-se a capa para a emp 
pelo modo já explicado. 


24. Empada de bacalhão à mineira. — Fervo-se 0 
bacalhão meia hora em aguardente ; tira-se, pica-se e depois 
de picado, ferve-se em vinho branco com pimentas, cebolas, 
salsa ; deixa-se seccar o caldo, mistura-se uma mão cheia 4le 
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cogumelos fervidos em agua, sal, vinagre é uns ovos cozidos 
picados : põe-se esta massa na fôrma, assa-se e serve-se, 


22. Empada de bagres, — Toma-se uma caixa de 
massa de empada, deita-se sobre o fundo um picado feito de 
bacalhão cozido em vinho branco, uns ovos duros, toucinho > 
cebolas ; deita-se-lhe por cima uma porção de bagres fritos 
em gordura, e misturão-se com fundos de alcaxofras cozidas; 
cobre-se com o resto de picado, põe-se a tampa, e assada no 
forno, serve-se com um môlho picante. 


23. Empada de camarões. — 'Tomão-se uma posta 
grande de peixe sem espinhas, uma porção de camarões, 
quarta parte de um palmito, uma mão cheia de cogumelos, 
salsa, uma cebola, pimentas e sal; ferve-se tudo com uma 
chicara de vinho e estando cozido, accrescentão-se dois ovos 
cozidos e picados ; deita-se esta massa na caixa da empada, é 
assada no forno, serve-se fria ou quente. 

24. Empada de carne de vitella. — Toma-se um pe- 
daço de carne de vitella, e refoga-se comu um pouco de man- 
teiga ; corta-se depoisem pedacinhos que se deitão n'uma cas- 
sarola com sustancia de carne, outro tanto de vinho de Ma- 
deira, e temperos ; deixa-se ferver meia hora, e enche-se a 
caixa da empada com esta massa; tapa-se, e põe-se no 
forno ; estando cozida, bate-se um oyo e unta-se com elle a 
massa, para tomar boa côr, e Serve-se. 

25. Empada de gallinha á mineira. — Refogão-so 
duas gallinhas com quatro colheres de gordura ; cortão-se de- 
pois em pedaços, e accrescentando quatro chicaras d agua,sal, 
salsa, cebolas, pimentas e um palmito cortado; deixa-se ferver 
sobre brazas, até o caldo seccar ; tirão-se OS ossos e accrescen- 
tão-se as suas moelas e figados, e oite ovos cozidos duros ; 
enche-se a fêrma com este picado, assa-se no forno, e serve- 
se quente. . 

26. Empada de jacú. — Abre-so a ave pelas costas, ti- 
TÃO-Se OS 08808, picão-Se as carnes, 0 figado da ave, quatro ovos 
cozidos, salga,o peito de uma gallinha e meio palmito ; tem- 
pera-se tudo com sal, pimenta da India moida, e ferve-so em 
vinho branco ; estando quasi cozido, involve-se n'uma capa 
grossa de empada, assa-se no forno e serve-se. A 

27. ada de lombo de veado. — Ferve-se um 
lonbo q em agua e sal durante meia hora, e em se- 
guida, em vinho branco, gengibre, salsa o mangericão,até ficar 
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cozido ; depois amassão-se quatro libras de farinha de trigo 
som meia libra de manteiga, quatro ovos e quanto basta de 
leite para fazer uma massa ; involve-sen'esta o lombo e assa- 
ge no forno. 

Por este mesmo processo póde-se fazer empadas de lombo 
de carneiro, vitella, cabrito etc. 


28. Empada de mandiís. — Depois do peixe cortado em 
postas, ferve-se-o em leite, gal, salsa, e estando cozido põe-se 
na fôrma, enchendo os vãos com queijo ralado e pedacinhos 
de manteiga ; assa-se no forno e serve-se quento,, 


29. Empada de Mocotó de porco. — Fervem-se quatro 
pés de porco em agua e sal, até ficarem cozidos ; tirão-se en- 
tão vR ossos, corta-se a carne em pequenos pedaços, misturão- 
se com uma cebola, o peito de uma gallinha, quatro ovos co» 
gidos, tudo bem picado ; temperão-se com esl, pimentas, noz 
moscada raspada, e com esta massa enche-se a fôrma da em- 
pada, feita de massa folhada ; n£sa-se no forno e estando cozi- 
da, tira-se, levanta-se um pouco a tampa e humedece-se & 
carne com um pouco de vinho brasco ; acaba-se de assar e 
serve-se. 


30. Empadinhas de ostras. — Picão-se o peito eo 
figado de uma galinha com uma cebola, um pouco de salsa é 
sal; ferve-se um pouco em uma colher de manteiga e meia 
chicara de vinho branco ; faz-se umas pequenas caixas de mas- 
sa folhada, guarnece-se o fundo com um ponco d'este pi- 
cado ; deitão-se por cima duas ou trez ostras, com um pouco 
de manteiga ; tapa-se e unta-se a capa por fóra com a ge- 
ma de um ovo batida, põe-se no forno, e serve-se estando 
assada. 


31. Empada de ovos. — Bate-se uma duzis de ovos 
com quatro colheres de queijo ralado e duas de manteiga fres- 
ca ; deita-se tudo numa frigideira,e frige-se, mexendo até en- 
durecer ; eslpica-se de sal e pimenta moida,enche-se com esta 
massa a fôrma daempada, deixa-se assar no forno e serve-se. 


32. Empada de passaros miudos. — Limpa-se uma 
duzia de passaros miudos, assão-se um pouco no espeto, e em 
seguida, ervem-se em vinho branco com sal, salga, cebola, 
alho, oravo da India e pimenta ; estando cozidos, deitão-se 
n'uma caixa de empada, entermeando com um picado feito de 
meia libre de toucinho fresco, quatro ovos cozi 08, 98. miudos 
dos passaros e pimentas ; humnedece-se tudo com o vinho em 
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que coserão-se os pagéaros, coa-se e reduz-se, Assa-se no forno 
eserve-se quente. 


33. Empadas de peixes miudos. — Pica-se a carne 
deuma gallinha assada com quatro ovos cozidos uma cebola, 
sales e um dente d'alho ; ajuntão-se sal e pimentas ; põe-se 
parte d'este picado no fundo de uma caixa de empada, deita- 
se por cima uma camada de peixes miudos fritosem manteiga 
cobrindo com uma camada do picado ; continua-se a pôr 08, 
peixes alternadamente, até encher a empada : estando cheia 
eobre-se eom sua tampa, e assada no forno, serve-se. 


34. Empada de pombos. — Frigem-se trez pombos 
em gordura com salsa, cebola picada, sal e pimentas ; deitão- 
go os pombos m'uma capa folhada sobre uma quarta de 
toucinho e quatro ovos picados e refogados com uma chicara 
de vinho ; cobrem-se os pombos com o mesmo picado; ta- 
pa-se, asgsa-se no forno e gerve-se. 


35. Empada de presunto. — 'Toma-se o presunto, 
depois de tirada a pelle, põe-se de môlho em agua com um 

uco de sumo de limão ; depois de passadas vinte e quatro 
oras, tira-se, emxuga-se e involve-se em uma capa para 
empadas ; vai ao forno, o assa-se durante duas a trez horas, 
conforme o tamanho do presunto, é serve-se com a mesma 
capa. 


36. Empada de coelho, pa tatú. — Depois de 
limpo o coelho coze-se em vinho tincto, cravos da India, 
hoz moscada, salva, cebola, sal e pimentas ; tira-se & carne 
dos 08s08, corta-se em pedaços, e misturão-se uma porção de 
carapicús, seis gemas d'ovos, uma cebola picada ; humedece- 
te com sumo de limão, assa-se n'uma capa de massa para 
empadas, e estando bem assado, sorve-sa 
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MASSAS DOCES PARA SOBREMESA 


4. Fatias douradas. — Corta-se um pão em fatias 
deita-se de môlho em vinho branco, tira-se, deixa-se escorrer, 
é passando depois as fatias em trez gemas d'ovos batidas com 
duas colheres de assucar, frigem-se em manteiga de vacca 
cobrindo-as com canella e assucar ; servem-se quentes. 


2. Manjar á brazileira. — Ferve-so uma libra de pó 
de arroz com duas garrafas de leite, pouco sal peer, 
Uma libra de assucar, e meixe-se sem parar ; estando cozido, 
tira-se com uma colher aos boccados, é arranja-se sobre um 
prato e vai ao forno para assar e tomar cêr ; apolvilha-se de 
canella e assucar é serve-se. 

3. Manjar de gallinha. — Coze-se uma gallinha em 
duas garrafas de leite, e estando cozida, tira-se a gallinha, 
desossa-se e pica-se muito tino; soca-se no pilão até reduzir a 
uma pasta ; torna-se a deitar a pasta no leite com meia libra 
de pó de arroz, uma libra de assucar, casquinhas de limão 
Picadas ; estando a massa cozida e incorpada, deita - es 
n'um prato, cobre-se de assucar e canella, vai ao forno para 


Assar 6 tostar, e serve-se. 
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4. Manjar de pão. — Tomão-se dois peitos de 
gallinha coziios e socão-se com uma quarta de amendoar 
descascadas, duas libras e meia de assucar e uma porção 
de pão ralado ; deitão-se n'uma cassarola com uma garrafa de 
leite, deixão-se ferver duas vezes e tendo esfriado um pouco, 
ajuntão-se quatro gemas d'ovos batidas; torna-se a ferver, 
deita-se sobre o prato, cobre-se de assucar e canella moida, é 
serve-so. 


6. Manjar dourado. — Coze-se uma libra de pó 
de arroz em duas garrafas de leite, oito gemas d'ovos, uma 
libra de assucar, cravo da India ; estando tudo cozido e grosso, 
arranja-se sobre o prato, cobre-se com as claras batidas, ecom 
meia libra de assucar, de modo que forme uma neve; enfia-se 
Ro forno e tendo corado, serve-se, 


6. Manjar enfardzdo. — Depois de feita a massa do 
manjar com ovos como já dissemos, amassão-se uma libra de 
manteiga, quatro gemas d'ovos e duas colheres de assucar ; 
tira-se a massa com uína colher, e põe-se dentro de um 
pedaço de capa; enrolão-se e apertão-se as beiradas cortando-as 
com a carretilha ; frigem-se estes rolos em manteiga derre- 
tida, e servem-se com assucar e canella. 


7. Ovos em calda. — Batem-se duas duzias d'ovos 
bem batidos, que se deitão em uma cassarola com um pouco- 
chinho de manteiga, e frigem-se até os ovos ficarom duros ; 
tira-se a cassarola do fogo, cortão-se os ovos em fatias, é 
tendo feito uma calda de duas libras de assucar em ponto 
d'espelho, deitão-se as fatias na calda ; fervem-se mais um 


pouco, pôeni-se no prato, apolvilhão-se de canella e assucar, 6 
servem-se, E 


8. Pamonias de milho verde. — Toma-se o ba 
gago que restou depois de coado o leite do milho ; mistura-se 
cada libra com uma quarta de assucar é um pouco de sal; 
enrola-se um pedaço da massa em folha de banana, assa-so 
ao forno, e serve-se. 


9. Panqueoas. — Faz-se uma massa de quatro colheres 
de farinha de trigo, dois ovos batidos, duas dera de leite, 
um pouco de sale noz moscada; frige-se n'uma frigideira 
ass a do da e estando bem quente, deita-se & 
mases, frige-so bem de um e outro 
coberta de assucar e comella em pó lado, e serve-se, estando 
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10. Panquecas economicas. — Fa)-se uma massa de 
quatro colheres de fubá mimoso com uma colher de polvilhos 
dois ovos bem batidos, um pouco de sal, casquinhas de limão 
e duas chicaras de leite e procede-se como já foi dito. 


Espatula para panquécas. 


41. Panquecas de batatas. — Ferve:se uma porção 
de batatinhas, descasca-se e pisa-se bem, mistura-se com uma 
colher de fnbá mimoso, uma de assucar, dois ovos batidos, 
uma colher de manteiga, sal, e meia chicara de leite, e 
procede-se como já dissemos. 


42. Pão dourado. — Humedece-se em leite um pão 
tado em fatias, escorrem-se, passão-se estas fatias em gemas 
f'ovos batidas e collocão-se em uma cassarola com calda de 
assucar em ponto d'espelho ; tirão-se, poem-se em pratos, 
cobrindo com assucar e canella, e servem-se, 

Em vez de humedecer o pão em leite, humedece-se tambem 
em vinho branco. 


43. Massa para pasteis. — Amassa-se uma libra de 
farinha de trigo com quatro gemas d'ovos, meia quarta de 
manteiga ou gordura, e pouco sal; depois de bem amassado, 
estende-se sobre uma taboa, untando-a com farinha de trigo, 
pe a massa não pegar á taboa ; corta-se esta massa com as 

eiradas de um copo, para sairem os pedaços redondos é 
enchem-se conforme o gosto dos pasteis que se quizer fazer. 
Querendo-se, dourão-se, untando-os com uma gema de ovo 
batido, e isto com auxilio de uma penna, e assão-se no forno. 


14. Pasteis, massa folhada para capa, — Amas- 
sa-se uma libra de farinha de trigo com seis gemas d'ovos, 
pouco sal e leite; amassa-se bem e estende-se sobre uma 
taboa, unta-se a apperficie com manteiga, cortão-se as capas 
com um copo,e procede-se como no artigo antecedente, 


45. Pastel de carne de vitella. — Pica-se uma libra 
de ont (6 vitella oom uma quarta de toucinho, duas cebo- 
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las, salsa, sal é pimentas : deita-se tudo n'uma cassarola com 
uma chicara d'agua, outra de vinho, e deixa-se ferver um 
pouco. 

Enchem-se com esta massa pequenos pasteis com capa 
folhada, e pondo-os no forno, assão-se; estando assados, 
servem-se. 


46. Pasteis de carne à brazileira. — Pica-se ume 
libra de carne de vacca ou de carneiro, com meia libra de 
toucinho, uma cebola, sal, bastante pimenta comarÍ, e salsa; 
refoga-se tudo com uma chicara d'agua, um calix de aguar- 
dente e um de sumo de limão ; estando cozido, estende-se a 
massa para capa de empadas, e cortando em rodellas com um 
copo, póúem-se no meio de cada uma, uma colher da carne, ealgu- 
mas aztitonas ; dobrão-se as beiradas e deitão-se os pasteis 
n'uma panella com gordura quente, deixando frigir até ficarem 
corados ; tirão-se cobrem-se, de assucar e canella e servem-ge, 


47. Pasteis de capa de fubá à brazileira. — 
Procede-se em tudo como na receita acima, sendo a capa 
amassada com quatro colheres de fubá mimoso, dois ovos 6 
uma colherzinha de polvilho fervido n'uma chicara d'agua 
ou leite e um pouco de sal; deve esta capa ser mais incor: 
pada de que a de farinha de trigo. 


18. Pasteis de estudantes. — Ferve-se meia libra de 
assucar mascavo, com agua, canella, e pimenta moida, até 
ficar em ponto de espelho; tira-se do fogo e mexe-se-lhe 
farinha de mandioca, até ficar n'uma massa meia durs ; 
enche-se com esta massa os pasteis, é fritos em gordura e co- 
bertos com assucar e canella, servem-se. 


49. Pasteis de gallinha. — Picão-se o peito, a moela, 
o figado de uma gallinha, com meia quarta de toucinho, duas 
gemas d'ovos, uma ccbola, salsa, sal e pimenta ; ferve-se um 
pouco, ajuntando uma chicara de vinho branco até seccar; 
enche-ge com esta massa as capas, é frigem-se os pasteis em 
gordura. 


20. Pasteis de nata. — Batem-se quatro chicaras de 
nata de leite, com dez gemas d'ovos uma colher de assucar, 
casquinhas de limão ; dá-se uma fervura, mexe-se e enchem, 
se as capas com esta massa; levão-se ao forno, e estando 
assados, servem-se, cobertos de assucar e canella em pó. 


24. Pasteis de ovos. — Bate-se uma duzia de ovos 
com duas colheres de leite ; ajunta-se uma libra de assucas 
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em calda depois de frio; torna-se a pôr ao fogo, ferve-se um 
pouco, mexendo, e enchem-se com esta massa as capas feitas 
de massa folhada ; vão os pasteis ao forno, assão-se, e ser- 
vem-se com um pouco de assucar por cima. 


22. Pasteis de passarinhos, à brazileira. — Fri- 
ge-se uma porção de passarinhos, até ficarem bem tostados; 
sapilcão-se com vinagré epimenta moida ; enrolo-se cada pas- 
garinho em uma rodella de massa ; unem-se as beiradas, e fri- 
gem-se em gordura. 


23. Pastel picante. — Picão-se meia libra de presunto, 
meia de carne de vitella, uma quarta de toucinho fresco, duas 
cet olas, sal, salsa, piruentas e noz moscada. 

Faz-se umas fôrminhas de massa folhada, e assão-se no 
forno ; deita-se uma porção d'este picado dentro das fôrmi- 
nhas, tapão-se as fôrminhas com uma capa; fervem-se um 
pouco em vinho branco, enfião-se no forno, e servem-se. 


24. Pudim à moda de Paris. — Amassa-se uma libra 
de tutano de vacca com uma quarta de toucinho, meia libra de 
pó de arroz, sete gemas d'ovos, dois ovos inteiros, meio copo 
de ia gordo, um calix de liquor de baunilha, sal, noz mos- 
cadafMeis mazãs descascadas e picadas, e uma duzia de 
amendoas descascadas e picadas. ' 

Porontro lado, amassão-se duaslibrasdefarinha detrigo, uma 
oitava de sal, duas colheres d'agua, quatro ovos, e uma quarta 
de gordura de rins de vacca ; estende-se esta massa sobre uma 
toalha ; reune-se a massa acima, ajuntão-se as pontas da 
toalha, atão-se, e põe-se a massa a ferver em um tacho com 
bastante agua ; ferve-se durante uma hora et tirando-se a 
toalha com cautella para não desfazer-so a massa serve-se com 
um môlho feito de quatro gemas d'ovos batidas com uma 
colher de polvilho, sal, duas colheres de assucar, um copo de 
vinho branco, e fazendo ferver tudo um pouco, serve-se. 


25. Pudim de arroz. — Ferve-se meio prato de arroz 
com uma garrafa de leite, até seccar ; ajunta-so uma libra de 
sseucar batido com cinco gemas d'ovos; mistura-se bem, 
ajuntão-se um poucochinho de sal, cravo da India, noz mos- 

e tendo deitado esta massa em uma fôrma para pudim, 
jtsa-se no forno e serve-se com um môlho proprio. 

26. Pudim de arroz com queijo. = Ferve-se meio 

mto de arroz com uma garrafa de leite; estando cozido e 

voo, ajuntão-se meia libra de queijo ralado, meia libra de 
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assucar, um pouco de sal, noz moscada e oito gemas d'ovos; 
mistura-se tudo bem, estando a massa posta n'uma fôrma 
untanda de manteiga, assa-se no burralho, cobrindo com uma 
tampa cheia de brazas ascesas ; estando cozida, serve-se com 
um molho proprio. 


27. Pudim de batatinhas. — Descasca-se e rala-se 
meia libra de batatinhas, misturão-se com meia libra de fubá 
mimoso, oito gemas d'ovos, meija Jibra de manteiga uma libra 
de assucar, sal e casquinhas de limão picado ; tendo posto 
a massa n'oma bexiga de vacca. ferve-se n'um tacho com 
agua, ettirando a bexiga, serve-se. 


28. Pudim de batatas doces. — Toma-se uma libra 
de batatas cozidas e descascadas ; ralão-se, ajuntão-se cinco 
onças de imnanteiga, dez gemas d'ovos, trez onças de assucar, 
pouco sal, casquinhas de limão, e canella moida ; amassa-so 
bem, ajuntão-se dez claras d'ovos batidas, mistura-se tudo, 
deixa-se assar no forno n'uma fôrma untada de manteiga, é 
serve-so. 


29. Pudim de cará. — Toma-se um cará, que se ferve; 
estando cozido, degcasca-se rala-se, e e misturão-se duga.libras 
d'esta massa com uma libra de pó de arroz, libra e meia de 
assucar, meia libra de manteiga, uma duzia de gemas de 
ovos, sal, noz moscada e canella ; amussa-ge tudo com um 
pouco de fermento, deixa-se n'um logar quente durante qua- 
tro horas e tendo posto n'uma fôrma untada, assa-se no forno 
e serve-se. 


30. Pudim de fubá mimoso. — Amassa-se uma 
quarta de manteiga de vacca com uma libra de fubá mimoso, 
uma colher de polvilho, quatro ovos, uma quarta de assuosr, 
uma porção de passas escaldadas, casquinhas de limão, sal, 
noz moscada e leite quente quanto basta para former uma massa 
espessa ; ata-ae n'um guardanapo e põe-se n'um tacho com agua 
fervendo, deixa-sé cozer, e serve-se com um môlho proprio. 


31. Pudim de gemada. — Batem-se cinco gemas d'ovos 
com cinco colheres de farinha de trigo, meia garrafa deleite, 
sal e duas colheres de manteiga; ferve-se tudo mexendo-ss 
continuamente ; estando cozido, ajunta-se uma quarta de amen- 
doas descascadas e socadas com uma quarta de assucar 6 uma 
colher de agua de flor de laranja ; mistura-se tudo, deita-se 
n'uma fôrma untada com manteiga e assa-90 RO foro ; serves 
se estando coberto com assuoar e cunella, ; 
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32. Pudim de leite. — Ferve-se uma garrafa de leite 
com trez colheres de polvilho, meia libra de assucar, canella, 
casquinhas de limão e noz moscada ; tendo fervido um pouco; 
ajuntão-se uma duzia de gemas d'ovos e quatro claras bem 
batidas, até ficarem bem duras; mistura-se tudo bem. e tendo 
posto a massa n'uma fôrma, assa-se no forno é serve-sv, 


33. Pudim London. — 'Mistura-se meia libra de pol 
vilho com uma libra de qmanteiga, oito gemas d'ovos, cas- 
“quinhas de limão, sal, noz moscada, uma porção de passas ; 
amassa-se muito bem, e deita-se n'uma fôrma uiitada de man- 
teiga; põe-se a fôrma n'um tacho para ferver ; deixando-se 
ferver durante duas horas ; serve-se com am môlho proprio, 


34. Pudim de marreco. — Tirão-se os ossos de um 
-“marreco, frige-se a carne com uma cebola picada e sal, em 
duas colheres de gordura ; estando frita, faz-se uma massa de 
duas libras de farrinha de trigo, quatro ovos, uma colher 
de manteiga, uma porção de passas peladas e quanto basta 
de leite para formar uma massa espessa ; amassa-se, estende-se 
sobre uma taboa e deita-se a carne do marreco sobre esta 
massa ; ajuntão-se as pontas, e põe-se dentro de um gurda- 
napo, pondo-o num tulio com bastante agua ; estando cozido, 
serve-se com um môlho proprio. 


35. Pudim de nata. — Batem-se doze gemas d'ovos com 
uma libra de bolachas moidas, noz moscada, uma garrafa de 
leite, sal, canella e uma porção de passas; ferve-se tudo, é 
estando cozido e grosso, deita-se n'uma fôrma untada, e assa- 
se no forno ; serve-se com um môlho adequado. 


36. Pudim de pão. — Deita-se meia libra de miolo de 
pão em leite quente ; estando bem ensopado, tira-se, e esmaga- 
se com uma colher de pão; misturão-se uma duzia de 
gemas d'ovos, trez colheres de manteiga, canella; noz mos- 
cada, cravo da India, um pouco de sal, meia libra de assucar, 
e quatro claras de ovos batidas com um calix de vinho 
Madeira ; deita-se esta massa n'um guardanapo e põe-se n um 
tacho com agua para ferver ; serve-se com um môlho pro- 
prio. Tambem-se póde pôr n'uma fôrma untada de manteiga 
e cozer-se no forno durante uma hora. . 

37. Pudim polaco. — Amassão-se oito colheres de fari- 
nha pe den olá ovos, uma colher de tutano, sal, uma 
porção de passas e quanto basta de leito para formar uma 
massa de boa consistencia ; deita-se esta massa n Uma toalha 


217 


418 COZINHEIRO NACIONAL 


ata-se, o deita-se n'um tacho com agua para cozer sobre um 
fogo vivo; serve-se com um môlho para pudins. 


38. Pudim de rim de vitella. — Tomko-se os dois rins 
da vitella, assão-se e depois de frios, picão-se bem miudo, é 
misturão-se com meia libra de bolachas moidas, meia quarta 
de assucar, seis ovos batidos, pouco sal, e uma chicara de 
leito; ferve-se bem tudo n'uma cassarola, e deita-se n'uma 
fôrma untada com mennteiga ; assa-se no forno, e serve-so 
quente, 


39. Pudim mimoso. — Misturão-se oito onças de assu- 
car, oito de manteiga, cito de polvilho, oito gemas d'ovos, 
pouco sal, baunilha noz moscada; amassa-se bem tudo 
durante uma hora; deita-se n'uma fôrma nntada de men- 
teiga, e assa-se no forno durante meia hora. 


40. Sonhos fritos. — 'Toma-se meio prato de fubá 
mimoso, que se escalda com trez chicaras de leite fervido, 
um pouco de sal e uma colher de assucar ; amassa-se bem, é 
misturão-se dez ou mais ovos pare formar uma massa molle 
tirão-se com uma colher peguenas porções que-se deitão em 
uma frigideira, onde-se acha gordura quente continua-se até 
acabar a massa e tendo coberto os sonhos de assucar e 
canella, servem-se para café. 


41. Sonhos fritos com queijo. — Ferve-se meia gar- 
rafa de leite com um pouco de sal, uma colher de manteiga, 
duas de assucar; ajuntão-se quatro colheres de farinha de 
trigo e uma quarta de queijo fresco ; amassa-se bem tudo; 
ajuntão-se oito ovos ou mais para formar uma massa molle ; 
procede-se no mais, como já dissemos. 


42. Suspiros. — Batem-se seis claras d'ovos com meia 
libra de assucar, meia quarta de coco da Bahia ralado, uma 
colher de liquor ;tendo formado uma massa dura, deita-se-a nos 
bocados, sobre uma folha de papel grosso, e assa-se no ferno 
bem brando. 


43. Suspiros á mineira. — Batem-se quatro claras 
d'ovos frescos com uma libra de assucar refinado e coado ; 
batem-se até ficarem duras, ajuntando o sumo das cascas de” 
am limão ou um posto de as moida i pinga-se 208 pou- 
fos d'esta massa sobre uma folha de papel, e põe-se em uti 
corno bem brando. papel, e P 
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44. Torta de beijo de fada. — Faz-se uma fôrma de 
massa folhada para pasteis, da altura de tres á quatro dedos; 
enche-se com a massa seguinte; batem-se vinte claras 
dovos com duas libras de assucar, casquinhas de limão 
baunilha, um calix d'agua de flor e outro de cognac; con- 
tinua-se a bater até formar uma mas-a bem dura; põe-se a 
fôrma no forno bem brando, e assa-se; enfeita-se coh. 
fructas, e assucar derretido e batido com duas gemas de ovos; 
deita-se o assucar em uma vasilha com um furo por baixo, e 
vai-se formando umas floreg ou lettras; em seguida, cobre-se 
a torta com uma tampa com brazas, para endurecer o 
agsucar. 


45. Torta de creme de amendoim. — Soca-se 
meia libra de assucar; ajuntão-se pouco a pouco, quatro 
chicaras de leite, e por fim uma duzia de gemas d'ovos e 
canella moida, e ferve-se um pouco, mexendo-se bem. 

az-se uma fôrma de massa folhada para pasteis, enche- 
se com a massa, e tendo posto no forno, assa-se até ficar de 
boa côr e serve-se. 


46. Torta de requeijão. — Esmagão-se duas libras 
de gueijo íresco em duas chicaras de nata ; ajuntão-se seis 
ds d'ovos, uma libra de assucar, e um pouco de sumo de 
aranja azeda ; enchem-se com esta massa umas fôrmas de 


massa folhado ; assão-se no forno, e servem-se. 


47. Torta imperial. — Põe-se n'uma fôrma bem un- 
tada uma camada de massa ; põe-se sobre a camada do fundo 
uma outra de polpa de poccgos ; sobre esta, uma de maçãs, 
6 assim por diante até encher a fôrma, devendo a ultima 
camada ser de massa ; leva-se ao forno, tira-se e vira-se 
sobre uma travessa ; cobre-se de assucar em calda e canella, 
6 serve-se. à 

Asscamadas das polpas podem ser var 

ey, 
gosto de cada pessoa. 


adas, conforme o 
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48. Torta de palmito ou espargos. — Ferve-se 
una porção de palmitos ou espargos em agua e sal, estando 
cozidos, picão-se bem miudo, e misturão-se com oito gemas 
d'ovos batidas com meia libra de assucar, casquinhas de 
limão e o sumo de um limão. | 

Enche-se uma porção de fôrmas com esta massa ou 
enche-se só uma fôrma, devendo todas ser untadas com man- 
teiga; vão ao forno, assão-se bem, deitão-se n'uma travesea, 
cobrem-se com assucar em pó, e servem ge. 


49. Toucinho do céo. — Soca-se uma uma quarta de 
amendoas descascadas até formarem uma pasta homogenea ; 
ajuntão-se pouco a pouco, meia chicara de leite, seis gemas e 
duas claras d'ovos, uma libra de farinha de trigo ; amassa-se 
tudo bem, põe-se n'uma fôrma untada com manteiga, coze-se 
no forno, e serve-se, tendo polvilhado com assucar e canella 
em pó. 


50. Trouxas. — Bate-se uma duzia de ovos, estando 
bem batidos, ajuntão-se uma colher de assucar, pouco sal, 
uma colher de farinha de trigo, um pouco de noz moscada & 
uma colher de leite ; por outra parte, tem-se sobre o fogo 
uma frigideira untada de gordura na qual se deitão aos 
poucos, duas a trez colheres d'este mingão ralo, que depois de 
frito de um e outro lado, é tirado e posto n'um prato ; 
procede-se assim até acabar a massa ; estas fritadas, que não 
devem ser muito tostadas, servem de capas, para n'ellas 
enrolar ou pedaços de marmelada, ou qualquer outra quali- 
dade de doce, ou picados de figado de gallinha. 

Apolvilhão-se estas trouxas com assucar é canella, e ser- 
vem-se. 


54 Geleas. — As geleas formão unicamente parte das 
cozinhas mais opulentas, e servem. tanto para entre-meio 
como sobremesa ; damos aqui algumas receitas para a sua 
preparação porque além de serem iguarias em extremo 
saborosas, formão como restaurantes e de facil digestão, um 
alimento muito precioso para as pessoas de estomago fraco. 

E? difficil preparar-se uma boa gelea. 

Corta-se meia quarta de colla de peixe em pequenos peda- 
ços, põem-se de môlho durante vinte e quatro horas, em 
uma garrafa d'agua, levão-se depois ao fogo, e tendo fervido 
durante uma hora, coão-se por um guardanapo ; deitão-se em 
seguida duas claras d'ovos n'uma cassarola goim o sumo de 
um limão, ajunta-se a solução da colla, e deixa-se ferver tudo 
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durante meia hora; torna-se a coar e serve para fazer as 
goleas. 

Faz-se a gelea de mocotó, da maneira seguinte : pôem-se 
de môlho em agua fria dois mocotós limpos; em seguida 
cortão-se em pedaços, e fervem-se em trez garrafas d'agua, 
durante seis a sete horas, coa-se, deixa-se esfriar, tira-se a 
gordura, e torna-se a pôr n'uma cassarola: ajuntão-se o sumo 
de um limão, e duas claras d'ovos. 

52. Gelea de laranjas. — Ferve-se o sumo de doze 
“iaranjas, com a calda de méia libra de assucar em ponto de 
espelho ; clarifica-se o assucar com clara de ovo, e depois de 
coado, ajunta-se uma garrafa de gelea; ferve-se ainda uma 
vez, e deita-se n'uma vasilha; deixa-sc esfriar, e estando duro, 
põe-se a vasilha n'um tacho com aguá quente, para a gelea 
desapegar-se; vira-se sobre um prato, e serve-se; pelo mesmo 
modo se faz a gelea de qualquer outras fructas. 

53. Gelea de Malaga. — Faça-se um xarope com uma 
libra de assucar ; estando em ponto de espelho, ajuntem-se o 
sumo de um limão, uma libra de gelea e um copo de vinho 
de Malaga; deixe-se ferver durante um instante, deite-se. o 
liquido numa fôrma, e proceda-se no mais, como já dissemos 
acima. Pelo mesmo modo se fazem as geleas de cognac e 
outros vinhos generosos. 


54. Gelea de marmelos à brazileira. — Fervem-se 
Quatro duzias de marmelos partidos; estando cozidos, coão-se, 
-Sjuntão-se uma libra de calda de assucar, alguns cravos da 
Índia, canella, casquinhas de limão ; deixa-se ferver até ficar 
Teduzido a duas garrafas; deixa-se: esfriar, e serve-se. 


65. Leite de amendoas ou de pevides de melan- 
cias. — Toma-se meia libra de amendoas doces ou pevides 
de melancias; socão-se, molhando-as com um pouco de leite. 

omão-se seis copos de leite, pósm-se dentro às amendoas, ou 
as pevides de melancia, ajuntão-se um pouco de assucar, É 
agua de flor de laranjeira, e passa-se o todo por uma peneir. 
fina; faz-se ferver sobre um fogo brando e reduz-se. | 
« Passa-se outra vez por peneira, deita-seno prato, € deixa-se 
Mfriar para servir. 


66. Maçãs com arroz. — Tomão-se sete maças que 


oe PAP 
te descâscão, e tira-se o miolo com um eia ca 
se cozer p'uma cassarola, em um xarope TO OS aaa 
metado do sumo de um limão; quando as maçãs 
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cozidas, fazem-se escorrer ; par outra parte, põe-se n'um prato 
uma camada de marmelada ou qualquer outro doce ; collo. 
cão-se as maçãs por cima, enche-se o amago d'ellas com gelea 
e cobrem-se com arroz preparado como para o pudim de arroz 
e servem-se. 


57. Macaronitostado. Põe-sea cozer em caldo bom 
uma porção de macaroni, com uma cebola, cravos da India, 
um pouco de sal e pimenta quebrada ; quando elle estiver 
quasi cozido. tira-se do fogo, e colloca-se n'um prato 
fundo cercado de fatias de pão untadas de manteiga ; semeião- 
ge por cima miolo de pão, e uma boa camada de queijo fla- 
mengo ou mineiro, raspada muito fino ; deita-se por cima um 
pouco de manteiga e dá-se côr com um ferro quente. 


58. Cemida branca. — Tomão-se uma libra de amen- 
doas doces, e oito amargas ; socão-se bem depois de prepa- 
radas, 

Faz-se ferver leito e assucar, e desmanchão-se as amendoas 
no leite, quando estiver fervendo, epassão-se por uma peneira 
fina. 

Torna-se a levar para o fogo e deixa-se cozer mexendo, é 
faz-se reduzir. 


Qnando estiver grosso, põe-se no prato e serve-se, 


59. Comida branca fria. -— Estando as amendoas 
promptas, como já dissemos para a comida branca, passão- 
8e na peneira fina ; toma-se colla de peixe quebrada em peda- 
ços, e batida n'um copo.de agua ; deixa-se cozer a colla durante 
duas horas e meia e mistura-se ao creme que deverá estar 
tepido. 

-Deita-se n'uma vasilha ou tôrnia que se põe dentro d'sgua 
para esfriar. 


60. Pudim de arroz. — rõe-se a ferver uma garrafa 
de leite, com uma libra de assucar refinado e doze onças de ar- 
roz ; quando o arroz estiver bem cozido, ajunta-ge um pouco 
de manteiga, e deixa-se esfriar, 

Pica-se bem miudo uma casquinha de limão, que se mistura 
com o leite ; ajuntão-se quatro ovos inteiros, cinco gemas de 
ovos e mistura-se bem. Edo 


Toma-se uma fôrma que se unta com manteiga, e sobr 
ta, semei-se miolo de pão ralado ; sacode-so a Forma pira sr 
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o excedente do miolo, e sobre elle se deita a mistura, pondo a 
fôrma perto de fogo, e cobrinda-a com uma tampa cheia de 
brazas, 


Tampa. 


Na occasião de se servir, deita-se a fôrma n'um prato, e ser 
ve-se quente ou frio, 
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AS CONSERVAS 


4 Gonservação das alcachofras. — Fervem-se algus 
mascabeças de alcachofras em agua e sal,estando meio cozida- 
tira-se o miolo, e cortão-se todas as folhas superfluas ; pos- 
tas no forno para seccareim um pouco, deitão-se n'uma panella 
e'despeja-se sobre ellas gordura quente : tirão-se quando se 
presicar d'ellas. 

2. Conservação de ameixas, pecegos e damas- 
cos. — Apanhão-se n'um dia secco e de sol as fructas que se 
quer conservar, cortando os pés paranãoesmagal-as ; escolhem- 
se as fructas maiores e não muito maduras ; embrulha-se cada 
uma em um cartuxo de papel grudado, e atado ; e pUem-se eg- 
tes cartnxos sobre palha, n'um logar secco e arejado. 

3. Conservação de ameixas, damascos é pece- 
gos. ii» Derrete-se uma parte de cera com quatro partes de 
banha derretida ; deixa-se esfriar,mas não a ponto de coagu- 
lar :apanhão-se as fructascom o todo geito,e mergulhão-se nes- 
ta mistura, tirão-se immediatamente, é pendurão-se n'um logar 
fecco por um barbante que se atou ao Pé ; conservão-se assim 
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por muito tempo ; para o transporte, embrulhão-se em cartu 
xos de papel, e encaixotão-se com serradura de pão ou farelo. 


4, Conservação de ameixas em vinagre. — Esco- 
lhe-se uma porção de ameixas quasi maduras ; deitão-se n'uma 
vasilha e escaldão-se em vinagre quente ; passados trez dias, 
tira-se o vinagre, torna-se a ferver com cravo da India, ca- 
nella, noz moscada, um pouco de assucar é torna-se a deitar 
quente sobreasfructas, supprindo com aguardente vinagreque 
se evaporou, etendoo cuidado que as ameixas fiquem cobertas 
no liquido. 


b. Gonservação de araçás, maracujás e goiabas. 
— Tendo colhido em tempo secco fructas que não estejão ma- 
culadas, e antes de serem completamente maduras ; introdu- 
zem-seno fornomorno,derrete-se um pouco decera comum pingo 
de sebo, e não estando muito quente, mergulhão-se as fructas 
unia por uma p'esta cera; embrulhão-se em papel e encaixotão- 
se em serradura de pão. 


6. Conservação de aves de caça. — Depennão-se 
as aves, tirão-se as entranhas, e lavão-se bem em agua quente 
o vinagre ; esfregão-se com sal por dentro e por fóra ; pendu-. 
rão-ge n'um logar arejado e de sombra ; deita-se n'um barril 
uma porção de gordura, pôem-se as caças e põe-se gordurt 
por cima, e assim por diante até encher, devendo a ultimi 
camada ser de gordura, e guardão-se. 


7. Conservação de aves de caça (outra). — Depen- 
nados e limpos os passaros, escaldão-se em agua, sal e um 
pouco de vinagre ; deixão-se esfriar, enxugão-se com um pan- 
no, e finalmente ao sal, ou ar secco. , 

Frige-se uma porção de gordura e deitão-se os passaros en- 
xutos dentro, deixão-se atê corar ; pôem-se n'uma panella, é 
deita-se gordura por cima. 


8. Conservação de carne fresca. — Para se con- 
servar a carne de vacca fresca durante quatro a cinco dias, 
toma-se um quarto de vacca com o pé e o casco ; enterra-se 
esto pé debaixo de uma coberta, de modo que fique em pé é 
aesim conserva-se quatro á cinco dias sem alterar-se. 


9. Conservação da carnede vacca fresca (outra). 


— Não querendo conserval-a com o pé, póde-se fazer por o 
modo;toma-se um pedaço de carnc, involve-se emuma cam: 


de carvão moido, e embrulha-se n'um panno; pendura-se m'us 
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logar fresco e arejedo, e assim conserva-se durante oito dias 
sem alterar-se. 

40. Conservação da carne frita. — Ferve-se em 
poucoagua e sal a carne cortada em postas tira-se,o enxuga-se 
com um panno ; frige-se depois uma porção de gordura, dei- 
ta-se a carne, e deixa-se cozer até ficar corada ; tira-se, põe- 
se em panellas,e deita-se gordura quente por cima. 

Para usar-se d'ella, basta aquecer-a. 


44. Conservação da carne em salmoura. — Cor- 
ta-se à carne em postas, e deita-se n'um barril entre camadas 
de sal ; passados dois dias, tira-se, pendura-se ao gol,e deixa-se 
seccar. pondo-a de novo entre camadas de sal, 

Para-se empregar esta carne, dá-se-lhe uma fervura com 

agua ; deita-se esta forá, e põe-se a carne em agua fria durante 
doze a dezoito horas ; n'este estado pódo-se empregar, 
: 42. Conservação da carne emsalmoura à Ingleza. 
— Corta-se a carne em postas, escalda-se,enxuga-se, eesfrega- 
se com sal; pendura-se depois ao ar, e em seguida, deita-se em 
camadas entre sal e assucar mascavo, dentro de um barril, tau- 
pa-se e guarda-se. 

7 proporção do assucar é de uma quarta para seislibras de 
sul, 

43.Conservação de carapicús e cogumelos.-— Esco- 
lhem-se elavão-se os carapicús ; deitão-se n'uma panella com 
agua e muito sal, e póem-se a ferver ; tendo fervido, tirão-se 
seccão-se ao sol ou no forno, e guardão-se n'um sacco para 
quando se quizer usar. , 

Quando se usar d'elles, deitão-se durante seis horas de mô- 
lho em agua morna, dando-lhes por im uma fervura, e es- 
tando escorridos, estão promptos para se usar. 

44. Conservação de carapicús. — Escolhem-se e la- 
vão-se og carapicús ; dá-se-lhes uma fervura em vinagre. e 

ixão-se escorrer ; estando enxutos, guardão-se entre cama- 
das de sal ; para usar-se d'elles, póem-se durante algumas 
horasem agua fria, e lavão-se bem. 

. Cons ão de couves. — Pioão-se as couves, 6 

Dm) sa pie 4 e sal; põelu-se em seguida em agua fria 

'tiradas d'agua, seccão-se 80 sol, e por fim no forno, e guar- 

sen'um vidro bem tapado ; para usar-se d'ellas, põem- 

do de môlho durante trez auatro horas, até ficarem in- 
thades 
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46. Gonservação de couves à marinheira. — Pi. 
ca-se uma porção de couves bem finas, escaldão-se em agua 
quente, espremem-se bem, e põem-se n'um barril ou panells, 
com bastante gal, alguns cravos da India ; enche-se a panella 
com vinagre quente, ao qual se ajunta a quarta parte de aguar- 
dente ; tapa-se a vasilha e guarda-se. 

17. Gonservação de todas as qualidas de tructas. 
— Colhem-se as fructas antes de bem madurase n'um dia sec- 
co ; deitão-se sobre palhas n'um quarto bem arejado é secco ; 
08 dias sendo frios,põe-se um brazeiro no quarto. Emseguida, 
deita-se uma camada de farinha de milho peneirada n'uma 
barrica, deita-se por cima uma camada do fructas de modo 
que não se toquem ; enche-se assim a barrica, tapa-se bem, 
e guarda-se n'um logar quente e secco. 


48. Gonservação de hervilhas, couve flor e va- 
gens cozidas. — Toma-se uma porção de qualquer d'estes 
legumes, põe-se n'ama panella com pouca agua, sal e ferve- 
se durante um quarto de hora ; deita-se ainda quente em vi- 
dros de bocca larga devendo estes ficarem quasi cheios; pôem- 
se estes vidros n'um tacho com agua,devendo a agua chegar 
até ao gargalo dos vidros, e pôem-se a ferver durante quinze a 
vinte minutos ; tapão-se bem os vidros, e guardão-se, 

Assim se conservão estes legumes frescos por muito tempo ; 
para usar-se d'elles, . derreto-se um pouco de gordura n'um 
prato, e frige-se com um pouco de cebola. picada e um pouco 
de farinha de trigo ; deitão-se então os legumes, e tendo co- 
zido durante meia hora, servem-se. 


49. Conservaçao do leite fresco. — Deita-se o leito 
em garrafas bem arolhadás e quasi cheias ; pôem-se estas em 
pé a ferver dentro de um tacho com agua, de maneira que 
chegue ao gargalo das garrafas, e lacra-se immediatamente. 


20. Gonservaçao do leite cozido. — Ferve-se uma 
porção de leite, accrescenta-se a cada garrafa de leite meis 
oitava de soda crystallisada ; deita-se quente em garrafas é 
tapa-se bem ; põe-se estes depois em um tacho com agua € 
ferve-se durante meia hora ; tirão-so as garrafas, o lacrão-se 
immediatamente ; d'esto modo o leite conserva-se fresco du- 
rante um a dois mezes. 


24. Gonservaçao de marmelos Pinta 
Apanhão-so as maçãs cada uma com UE AS per com 


uma tesoura ; enfia-se 0 pó em cera derretida, pôem-ge as fruo. 
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tas sobre palha, n'um quarto arejado e sobre mesas, de modo 
que não se toquem ; deixão-se assim durante oito a dez dias ; 
querendo se trausportar embrulha-se cada fructa em um peda- 
co de papel macio, e deita-se u'um caixão entremeiadas de 
camadas de serradura de pão ou farelo, 

Deve-seainda notar que as fructas não devem-serapanhadas 
muito maduras, porém oito dias antes da sua completa madu- 
reza. 


22. Conservação de marmelos, maçãs eperas, — 
Ata-se no pé de cada fructa que se quer apanha, um pedaço 
de barbante, cortando-se a fructa acima do nó ; deita-se cada 
fructa n'um cartuxo de papel, ficando as pontas do barbante 
atadas no pé de cada fructa ; fecha-se o cartuxo, pendurando as 
fructas n'um quarto arejado ; conservão-se estas fructas o me- 
lhor possivel, tornando-se até mais saborosas pelo tempo. 


23, Conservaçao da manteiga fresca. — Toma-se 
uma porção de manteiga, lava-se por varias vezes em agua 
fria, amassando-a com uma colher de páo, até que a agua saia 
ita , espreme-se a manteiga para ficar sem humidade. | 

isturão-se quatro partes de sal fino, uma de salitre moido 
e uma de assucar branco ; toma-se uma onça da mistura para 
cada libra de manteiga, com qual se incorpora bem e deita-se 
aos bocados n'um pote, apertando bem para que não con- 
tenha ar algum. Por este processo, conserva-se fresca e de 
bom gosto, por muito tempo, 


à ão dos melões frescos. — Apanhão- 
16 Cons vd cres deifilada a 
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ou trez dias, ou n'um quarto arejado escuro é aquecido por 
um brazeiro; deitão-se os melões em um caixao com cinza 
peneirada, de modo que não se toquem uns aos outros ; assim 
se podem conservar trez mezes e mais. 


25. Mixed-pickels. — Deita-se n'uma panella uma 
porção de hervilhas, couve flor, cenouras partidas, cebolinhos, 
pepinos novos, chuchús, palhnito picado, pontas de espigas de 
milho verde, guandús, mangalos, pontas de espargos, samam- 
baia, vagens, sementes de mostarda, pimenta de todas as 
qualidades, sal, vinagre, cravo da India, noz moscada. 

Fcrvem-se durante um quarto de hora, tirão-se do fogo, e 
deixão-se esfriar. 

No dia seguinte, tornão-se a aquecer,e ainda quentes, deitão- 
se em vidros de bocca larga, devendo os legumes ficarem co- 
bertos de vinagre, e tapados, guardão-se. 


26. Conservação dos ovos frescos. — Derrete-se 
uma porção de gordura, deita-se não muito quente sobre os 
ovos collocados em um barril. Outro modo : Mexe-se 
uma porção d cal virgem, em vinte vezes tanto 
d'ugua, deixa-se assentar, decanta-se o liquido, e deita-se 
sobre 08 ovos; d'csta mancira,conservão-se ovos frescos durante 
mezes e annos. 


27. Conservação dos ovos frescos. — Escolhe-seuma 
porção de ovos ; entia-se um por um, n'uma vasilha contendo 
cebo derretido não muito quente; deitão-se em seguida em fa- 
relo, e conservão-se mais de um anno sem alterar. 


28. Conservação de palmito e espargos. — Corta- 
se um palmito em pedaços do comprimento de meio palmo ; 
quando aos espargos, tira-se a parte branca de baixo ; ferve- 
se qualquer d'estes legumes em aguae eal, durante um quarto 
de hora ; deita-se a agua fóra, e enxugão-se os legumes com 


uma toalha ; po dg em uma panella, deita-se gordura 
derretida por cimá, e guardão-se. 


29. Conservação do peixe fresco em vinagre. — 
Logo que se apanhou wv peixe, escama-se e limpa-se bem sem 
o partir ; põe-se-bastate sal, deixando n'esta salmoura trez a 
quatro horas ; parte-seem postas, pondo-as n'uma panella que 
se acha fervendo, com vinagre, pimenta, cravo da India, ce- 
bola e salsa ; tendo dado trez a quatro fervuras, tirão-se com 
uma escumadeira, deitão-se n'um barril, e por cima o vinagre 
frio e coado ; tapão-se e guardão-se. 
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40. Conservação do peixe fresco. — Logo que se 
apanhou o peixe, molha-se uma porção de miolo de pão em 
aguardente, e enche-se coineste a garganta e bocca do peixe, 
assim conserva-se quinze a vinte dias vivo n'um torpor ; ti- 
tando-lhe o pão da bocca e pondo-o n'agua, elle revive em 
pencos minutos. 


31. Conservação dos peixes em gordura. — To- 
mão-ss alguns peixes,salgão-se depois de ter tirado as esca- 
mas e as entranhas ; deixão-se n'esta salmoura durante quatro 
horas ; tirão-se, e sendo os peixes grandes, cortão-se em pos 
tag, lavão-se as e pôem-se ao sol até seccarem ;collocão-se de- 
pois n'um barril com folhas de louro, pimentas, cravo da In- 
dia,e deita-se por cima gordura derretida quasi fria, ou azeite 
doce, até ficarem cobertos ; tapa-se o barril e guarda-se. 


32. Conservação de pepinos pequenos e bettera 
bas em vinagre. — Toma-se uma purção de pepinos pe 
quenos ou belterabas lavão-se e põem-se n'uma panella com vi 
nagte forte e sal ; dá-se-lhes uma fervura ; tira-se a paxella, 
deixa-se esfriar, e passados trezdias, escorre-se 0 vinagre que 
se ferve com pimenta, mostarda, cebolinhos, e deita-se quente 
sobre os pepinos ou betterabas ; ajuuta-se um copo de aguar- 

ente, e pôem-se n'am vidro de bocca larga que se tapa, é 
guarda-se., 

33. Conservação dos tomates. —Escolhem-se os to- 
mates maduros grandes e sem defeito ; põe-se n'um barril uma 
deigada camada de sal, sobre esta uma de tomates, sobre aquel- 
la, outro de sale assim por diante, até encher o barril ; ta- 
Ppa-se e guarda-se. = 

34. Conservação das vagensfrescas. —Apanhão-se 
as vagens n'um dia de sol; escolhem-se as mais curadas e per- 


feitas, enfião-se n'um vidro de bocca larga ; estando o vidro 


Cheio, põe-se este a ferver n'um tacho com agua, bag a 
agua chegar até ao gargalo do vidro ; pai ferver ar 
meia hora, e tapa-se bein o vidro, podendo as vagens 
rar assim frescas um anno e mais. E 

35. Conservação das vagens li rj Fira 
uma porção de vagens escolhidas e a o 
Agua quente e sal, e seccão-se ag quarto qu J 
e escuro, e depois seccão-se no tomo» 

Para ge bob d'ellas, põbem-se as bg pe á sida tod 
môlho em agua morna, escorrem-s9, e estarão promptas p 


fe usar, 
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38 Modo de tirar o mão cheiro à carne. — Deita- 
re a carne que tiver inão cheiro em unia panella; quando 
ferver, tira-se a escuma e deita-se ua panella umin porção de 
brazas vivas sem fumo ; deixa-se ferver durante cinco mjuu- 
tos e tira-se dopuis & carno com a escuruadeira, podcudo vlla 
ser preparada coino-so deseja, 


37. Tirar o ranço à manteiga. — Aquece-se um 
porção de espirito de vinho, lava-se com esto a inanteiga 
amassando-a bon ; deita-se o liquido fóra o lavu-me n cem 
seguida com agua morna, na qual se dissolvoo uma colher de 
agua crystallisada ; em seguida luva-so u munteiga, com bas- 
tante agua ; e sulgada de novo, estará coino fresca, 


38. Modo de torrar o café. — Lava-se bem o café, o 
enxuga-se ao 80]; nunca se deve deixar de lavar o café porque 
muitos tingem o café com chumbo, e outras matorias noci- 
vas á saudo.. 

Doita-se n'uma caixa de ferro com uma portinha, segura 
por um cabo, e deita-se esta sobro o fogo até, o café ter 
tomado uma côr conveniente, e guarda-se depois de estur 
moido. 

Em muitos lugares acrescenta-se ao café depois de prompte 
uma colher de assucar á cada libra de café, 


39 Modo detorrar café à Mineira. —Deita-se o café 
lavado e enxuto em um tachinho proprio para torrar café. 

Torra-se sobre um fogo vivo, inechendo com uma colher 
de pão, até ficar de côr conveniente ; tira-se então do fogo, é 
deita-se um uma peneira grossa para sair a fuinaça ; põe-so 
no mesmo, uia libra de assucar mascavo ou átifdios para 
quatro libras de café ; ajunta-se o café torrado, meche-se bem é 
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deixa-se esfriar, socando ou moendo depois o café é guardando 
o para uso diario. 


40. Autro methodo de torrar o café. — O melhor 
tnodo de torrar o café, é torral-b sem assucar, e depois de 
torrado e prompto, e em quanto está aindá quente, salpica-se 
com assucar em pó, que impede a evaporação do oleo essen- 
oial, que constitus o aroma do café, 


44. Modo de fazer o café. — Põe-se uma vasilha com 
agua sobre o fogo a ferver, e estando fervendo, deita-se c 
café em um coador de panno, é despeja-se agua fervendo por 
cima ; apara-se 0 café que escorre, e serve-se. 


42. Modo de fazer café 4 moda turca. — Muitos 
usão preparar o café á turca, que, consiste em pôr a ferver 
o café em pó com agua, é depois do ter fervido, pôr uns pin- 
gos d'agua fria, que precipitão o pó, e o liquido fica como 
so tivesse sido coado; este methodo é preferido em alguns 
paizes. 


43. Modo de fazer café com leite. — Ferve-se uma 
porção de leite, e estando fervendo, deita-se-lhe o pó do café, 
meche-se, coa-se por um sacco, e derve-se ; tambem se usa dei- 
tar o café coado n'um bule, o leite em um outro, para cada 
um usar conforme o gósto. 


44. Modo de fazer o chá. — Toimião-se des colheri- 
nhas de chá que se collocão em um bule, despeja-se por 
cima uma chicara d'agua quente, levão-se h'esta occasião o 
bulo á mesa, e um outro com agua fervente, que se deita 
sobre o chá na quantidade que fôr precisa; deixa-se 0 bule 
abafado duraute dois minutos, e serve-se. 


45. Modo de fazer o chocolate. — Rala-se meia libra 
de chocolate, deita-se n'uma vasilha, ajuntão-se doze chicaras 
d'agua põe-se sobre o fogo, deixa-se ferver até engrossar, 
meche-se com o pão proprio, e serve-se. 


46. Modo de fazer chocolate com leite. — Rala-se 
meia libra de chocolate. deita-se n'uma vasilha com meialibra 
de assucar, e duas gemas de ovos batidas; ajuntão-se duas 
garrafas de leite, bate-se com o pão proprio, ohegá-se ao fogo 
para ferver, continuando a bater; depois de ter fervido, 
ajunta-se um pouoo de canella moida, e meia colher de agus 
de flor, tira-se do fogo, eserve-se quente. 


28 
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47. Modo de preparar o mate. — Toma-se uma porção 
de mate que se põe em uma tigéla, despejando-se agua por 
cima e meche-se ; dá-se a cada convidado a tigela com a com- 
petente bomba, que se introduz no liquido e que cada convi- 
dado sorve á sua vontade; alguns apreciadores usão de mate 
sem assucar; outros pelo contrario o admittem ; portanto, 
quando se servir o mate, será preciso apresentar sempre um 
assucareiro na mesma occasião, 


Pão de bater chooo!ate, 


48. Modo de preparar o guaranã. — Raspa-se com 
cma grosa uma porção de guaranã, que se põe n'um copo 
uom assucar ; despeja-se em cima agua morna ou fria, con- 
forme o gosto ou a precisão da pessoa, e bebe-se com o 
polme. Esta bebida é muito rcfrigeraute, e serve muito nos 
grandes calores, para evitar ag febres podres, o atalhar & 
diarrhea, 
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Receitas confortativas contra a fraqueza geral,de- 
bilidadedoestomago,provenientes de differentes 
causas ou excessos sexuaes, pelo professor 
Biillat Savarin. 


A cozinha não só offerece recursos para o sustento da vida 
como tambem faculta meios muito efficazes para restabelecer 
a saude perdida ; é por esse motivo que apresentamos 08 se- 
guintes magisterios. 


4. Tomão-se seis cebolas grandes, trez raizes de cenouras, 
e um pugillo de salsa ; pica-se o todo e lança-se em uma cas- 
satola onde se fará tostar por meio de um pedaço de manteiga 
fresca. 

Quando esta mistura estiver em ponto, lanção-se n'ella seis 
onças de assucar candí, vinte grãos de alambre socado com 
uma codea de pão, e trez garrafas d'agua ; faz-se ferver du- 
rante uma hora, ajuntando-se um pouco d'agua para com- 
pensar a agua que secca; de maneira que hajão sempre trez gar- 
rafas d'agua. 

Por outra parte, mata-se, depenna-se e limpa-se um gallo 
velho, que se socca com came e ossos em pilão de ferro ; pi- 
cão-se igualmente duas libras de carne de vacca ; misturão- 
se estas duas carnes,ajuntando sal e pimentas da India; põem- 
se n'uma cassarola, que se colloca sobre um fogo activo, lan- 
gando de vez em quando um pouco de manteiga fresca, 
para melhor refogarem e não pegarem na panella. 

Quando as carnes estiverem tostadas, lança-se pouco à 
pouco, até acabar, o caldo da primeira Fed a E 
viamente coado por um panno; n'este estado, E RN 
bem durante uma hora, tendo ajuntado agua quente. 

No fim d'este tempo, a operação está concluida, e pg 
uma poção cujo resultado séra certo. todas a E o 
doente estragado por qualquer motivo, usar d e e E 
ainda o estomago bastante forte, para a de ir ih pues 
uso, tomão-se no primeiro dia uma china e dE Gndá 
horas, e nos dias seguintes, uma boa chicara de m 
asd mid gólso repetir, porque de ordinario no 


mui o ser preei Ê 
into dias 'o dos: acha-se completamente restabelecido. 
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2. Outra. — Com quanto que todos saibão que o ambar, 
considerado como perfume, póde atacar os nervos das pessvas 
delicadas, todavia tomado interiormente, elle é tonico em 
um grão mui elevado ; dissipa a tristeza, promovendo a ale- 
gria : os antigos fazião grande uso d'elle, em seos adubos. 

Ha pessoas que conservaram vigorosa saude em uma iiade 
avançada, usando habitnalmente de umas pastilhas de ambar. 
Um pedaço de ambar da grossura deuma favamisturado cora 
uma chicara de chocolate, dá vigor ao corpo, e faz desappa- 
recer o abatimento do corpo e do espirito.. 


3. Outra. — O primeiro confortativo convindo mais para 
as constituições robustas, apresentaremos um outro destinado 
aos tem peramentos fracos. 

Toma-se um mocotó de vitella, que pese pelo menos duas 
libras ; rachão-se em quatro pelo comprimento, tanto 08 08808 
como a carne. e póem-se a tostar, com quatro cebolas corta- 
das em rodellis, e um pugillo de agrião miudo ; quando es- 
tiver em punto, ajuntão-se tres garrafas d'agua, e faz-se 
ferver durante duas horas, com o cuidado de substituir a 
agua que evaporar ; tempera-se com sal, pimenta da India ; 
é este um bom caldo de mocotó. 

Por ontra parte, socão-se tres pombos velhos e vinte e 
cinco caranguejos vivos ; reune-se o todo, para tostar n'uma 
cassarola com um pouco de manteiga; quando a mistura pegar 
no fundo da csssarola, põe-se o caldo do mocotó aos poucos, 
até acabar, tendo o cuidado de o coar anticipadamente, e 
deixa-se ferver durante uma hora. 

Torna-se a coar o todo, e toma-se uma chicara d'este caldo 
de manhã, e outra á tarde. 


E" tambem uma sopa deliciosa. 


4. Chocolate preparado com ambar ou choco- 
late dos afílictos, — Prepara-so da maneira já indicada 
para o chocolate, ajuntando-se-lhe um escropulo de ambar para 
cada libra de chocolate. 

Este chocolate assim preparado é excellente para restautus 
as forças perdidas por excessos sexuaes ou por perdas de som- 
no, para as pessoas que padecerem com o tempo humido, 
para as que estiverem com as idéas embotadas, e finalmente 
para as que estiverem com uma Ídés fixa que as incommade 
a que Ihes não deixa socega. 
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SOBRE O MODO DE TRINCHAR 


Feta parte do serviço refere-se ás peças de carne, 48 aves, 
caças e peixes de maior vulto. Nas casas nobres e de gran- 
des cergmonias, este serviço é confiado a um creado mestre, 
ou mordomo. ! 

Depois que a pega figurou sobre a mesa, para contribuir 
4 regularidade do serviço e á belleza do aspecto, é tirada 
para um aparador ou sobre uma mesinha, onde o mordomo a 
trincha, e offerece aos convidados, ou serve directamente a 
cada um, pondo um pedaço n'um prato com o seo respectivo 
Doha A priosiando n'este caso como se pratica com o serviço 

a sopa. 

A carne do vacca cozida não é difficil de trinchar; n'este 
caso, necessita-se de uma faca bem amolada ; sendo a carne 
muito cozida, cortão-se as talhadas mais grossas para não 
desfazerem -se na occasião de pôl-as no prato ; pelo contrario, 
se deverão cortar as talhadas mais delgadas, se a carne fôr 
mais rija, observando-se como regra principal de atravessar 
sempre as fibras na occasião de cortar, e é esta um a regra 
sem excepção, tanto nesta qualidade, como em todas as mais. 

Quanto ao lombo de vacca, ocolloca-se na posição que re- 
presenta a figura, pagina 54. 

Principia-se por cortar o mais fino possivel a parte extorior 
mais ou menos tostada, e em seguida, corta-se a carne em 
talhada regulares, no sentido indicado pagina 45, 
esendo a posta de came de maior volume, parte-se em 
duas metades ; sendo a parte do lado do osso a mais delicada, 
deve-se servil-a ás senhoras. aa 

Quanto á cabeça da vitella, pagina 77,devem-se, em primeiro 
logar servir as postas em roda da bocca edos olhos, como sendo 
as partes mais delicadas ; a lingua é servida separada, depois 
de a ter descascada; corta-se-a em pequenos pedaços transvcr- 
mes, é serve-se um pedacinho a cada pessoa, junto com um 

aço da cabeça. 
e é da vítolia é collocada em pé e corta-se-a em talha- 
das, por golpes que atravessão as fibras até o osso. | 

O quarto da vitella é trinchado em talhadas como sa verá 
na figura, pagina 90. 
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O carneiro corta-se pela mesma fórma que a a vitella, o que 
tambem acontece com a pá e o quarto do porco,o do veadoe o 
do porco do matto. 

O frango, o capão, perdiz, jacú, jacutinga e jóo trinchão- 
ge, cortando, em primeiro logar, as pernas ; tirão-se depois as 
azas, com parte da carne do peito, e tirão-se os peitos como 
indica a figura, pagina 177. 

O perúra, mutúm, e macúco devem ser collocados de costas 
ride baixo, de maneira a poderem-se tirar filetesfinos da camns 

e peito que deve ser cortada de cima para baixo, e trans- 
versalmente, de maneira que cada pedaço tenha um pouco 
de pelle e gordura do peito ; os mais pedaços não ee servem 
no jantar, só são servidos frios no dia seguinte para o al- 
moço com um môlho restaurante. 

Muitos mordomos usão, antes de tirar os filetes da carne do 
peito do perúm,separarem as pernas do perú por um golpe sub- 
til entre as coxas e a parte inferior do peito, sem todavia 
forcejar nas juntas, e por uma pancad:, secca dada nas cadei- 
ras, separa-se a parte posterior da ave, que se colloca em 
pé sobre uma travessa, tendo assim a apparencia de uma 
mitra; por esto motivo, appellida-se este methodo de 
< trincar de mitra. » 

Está bem claro que depois de tirar a mitra, torna-so mais 
facil tirar os filetes do peito, como já foi explicado. 


O ganso, pato e marreco. — Para trinchar estas 
aves, cujo pedaço delicado consiste só no peito, collocão-se 
de costas para baixo e tirão-se com uma faca bem amolada, 
filetotes os mais finos possiveis, e isto de cima para baixo, ti- 
rando-os em seguida, e collocando-os n'am prato para serem 
servidos aos convidados ; é muito raro offerecerem-se as per- 
nas e mais partes d'estas aves, que só servem no dia se- 
guinte para o almoço da familia ; da mesma maneira se trin- 
chão a inhuma, a saracura e frango d'agua. 


Os pERos, nambús, codornizes, e outros passaros d'este 
tamanho são partidos em duas partes pelo comprimento, ser- 
vindo-se cada um d'elles aos Gétiinidaon 


Os peixes talhã-se, fazendo uma incisão ao comprimento 
de todo o peixe, desde a cabeça até ao rabo, e tirando, em 
seguida, as postas, tendo-se cortado um lado ; vira-se o peixe 
do lado opposto, e serve-se do mesmo modo; deve-se ainda 
notar que as talhadas das costas do peixe são mais estimadas 
que as partes da barriga. 


PITULO XVII 480 


ÁS BEBIDAS 


A respeito das bebidas, deve-se notar que devem seobservar 
as seguintes regras: Antes de assentar-se á mega, gerve-se 
um pequeno calix de absinthio ou bitter ; depofs de comida 
a sopa, serve-se um pequeno copo de vinho Madeira secco. 
Para o primeiro servico serve-se depois, conforme o gosto das 
e , Bordeaux, Porto ou Lisboa ; para o seundo serviço, 
ça Laffitte, Sauteme ou vinho do Porto ; 
para a mesa de doce, Muscatel, Malvasia, Malaga, Xeres, 
Setubal, Tokai ou Champagne ; finalmente para o café, li- 
quor de anisette, marasquino, curação de Hollanda. 

No interior do Brazil usão dar cerveja depois do doce; 
sendo este um costume barbaro que pecca tanto contra o 
gosto, como contra a hygiene ; posto que seo preço iguale ao 

vinho, sempre é considerada como uma bebida pouco 
decente, e só propria para botequins ; a cerveja só deve ger 
Ea como resfresco em dias de calor é longe das comi- 


OS ALMOÇOS 


entre amigos 


O almoço é uma refeição 4 qual as senhoras raras vezes 
Põe-se de uma só vez todas as comidas sobre amesa, tanto 
as comidas quentes, como a sobremesa, servindo-se todavia, 
em primeiro logar, as comidas quentes. 
Este arrardo  pruiiito aos homens de ficarem só entre ei 
sem a presença de senhoras é creados, e por isso, é favoravel 
é livre discussão entre amigos, e por esta causa, tambem se 


primo toda a ceremonia n'esta refeição. | 
"esta occasião, servem-se vinhos francezes ;tanbem admit- 


tem-se o vinho do Porto e o Madeira para as pessoas jue não 
Mpreciarem os vinhos trancezes. 
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OS ALMOÇOS 


para seis a oito pessoas 


No meio da mesa. —Urn lombo de vacca assado á francera, 
com môlho da boa cozinheira. 

Um galheteiro com sal, pimentas, vinagre, mostarda, e 
azeite. 
Um de manteiga fresca. 

Quatro prati- Um de rabanetes. 

nhos frios | Um de sardinhas de Nantes, 
! Um de azeitonas lavadas. 
Um de pés de carneiro cheios. 
Quatro pratinhos Um de orelhas de porco com polpa. 
quentes Um de peito de frangos guisados. 
| Uma rá refogada. 
Duas entradas | Uma de noz de vitella com gelea. 


quentes Uma de frango assado com creme. 
Uina torta de requejão. 
Uma empada de camarões. 


mineiro. 


Sobremesa Um queijo londrino, flamengo ou 
| Um prato de doce secco assucarado, 


ALMGÇO BRAZILEIRO 


para dezxeseis pessoas 


No meio da mega. — Um leitão assado á mineira. 
Um de manteiga fresoa. 
Um de mixzed-pickels. 
Um de sardinhas de Nantes, 
a im PA pe 
: m de talhadas de unto frio, 
Oito pratosítrios ( Tm ge ostras, pe A beira-mar, e 
no interior serão suppridas por mô- 
lho de folhas de borragem. 
Um de fntias de salame, 
Um de pimentas cortidas no vinagre. 
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Nas extremidades da mesa. — Dois galheteiros sortidios, 


Dois de pombos jurutís assados no 
espeto. 

Dois de bagres refogados. 

Dois de ovos fritos. 

Dois de bolinhos de frango. 

Bia de rins de porco refogados com 
eite. 


Um lombo de vacca encapotado. 
Quatro pratos Um perú estufado. 
grandes frios Uma pá de vitella assada. 

Um de mandis fritos. 


| Um de pernil de porco guisado. 
Ra a | Um de gala retiagais com cará 

. " doar. 

aÃ PRI Ea | Um tatú guisado com polpa. 

Um mussum guisado com polpa. 

Um queijo mineiro. 
Um queijo flamengo. 
Um prato de bananas. 
Um prato de laranjas. 
Sobremesa Quatro pratos de doces seccos. 
Dois pratos de marmelada. 
Dois pratos de goiabada. 
Dois pratos de oorá. 
Dois de pão dourado, 


Dez pratinhos 
quentes 


OS JANTARES 


O dono da casa, que recebe seos amigos a jantar, deve pro- 
curar todos os meios de ser agradavel e de divertir os convi- 
dados, lembrando-se do proverbio « um jantar bem conversaso 
6 meio digerido. » 

ge arma à mesa deve ser alegro para fazer 
" Et Einê piada agrtisrel e só se deve convidar o numero de 
pessoas, que possão estar à commodo na mesa, e sem aperto, 
a "es das cabeceiras são occupados pelos donos da casa. 
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para poderem regular e inspeccionar o serviço da mesa; os 
Jogares de honra são a esquerda e direita do dono da casa. 

O systema antigo de assentar-se á mesa, conforme as suas 
posições na sociedade, é hoje destruido ; o dono da casa deve 
unicamente procurar reunir as pessoas que se sympatisão 
umas com as outras por exemplo, Uma moca alegre e jocosa 
não se deve assentar entre dois homens velhos e tristonhos; e 
um poeta ou homem illustrado, perto d'um homem rico sem 
educação. 

Um eacerdote, respeitavel por sua idade, deverá ser collocado 
perto de uma senhora cujas virtudes e conducta sejão exem- 
plares; emfin é n'esta oollpsação que o dono da casa deve ter 
todo o cuidado, 


JANTAR DE FAMILIA 
para doze pessoas 


PRIMEIRO SERVIÇO 


Sopa de bolinhos. 
Sopa de leite. 
Lingua de vacca á caseira. 
Quatro entra- 3 Gallinha engrossado com ovos 
das Quitute de veado. 
Caramujos refogados. 
Hervilhas tio com leite. 
Batatas assadas 
Quatro legumes Nabo gáticdia, 
Repolho rouxo refogado, 
Mixed-pickels. 
Anchovas. 
Quatro pratl- Azeitonas. 
nhos Fatias de presunto. 
Um galheteiro com vinagre, azeite 
sal e pimenta. 


Duas sopas | 


3 


SEGUNDO SERVIÇO 


i Quarto de vitella assado. 
Dois assados À Ganso assado no Siptod inglesa. 
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Salada de anchovas. 
Compote de snmo de laranja, 
Pudim de arroz com queijo. 


Sobremesa Ovos em calda. 
Manjar de gallinha. 


Duas saladas 


Lico pin Queijo mineiro. 
Dois queijos Queijo londrino. 

Quatro pratos Doces em calda, 
Dois pratos Í Doces seccos. 


É Melão. 
Dois pratos Laranjas, 


JANTAR 
para vinte pessoas 


PRIMEIRO SERVIÇO 


ques pi ” 
' opa de ovos sumidos. 
Quatro sopas fepá allemã com arroz, 
Sova de leite queimado. 
Pasteis de passarinhos. 
| Pasteis ou empadas de camarões. 
Dois com manteiga. 
Um de pepinos de conserva. 
Um de mixed-pickels. 
Oito pratinhos Um de azeitonas. 
Um de rabanetes. 
Um de anchovas. 
Um de pimentões de conserva. 
Lombinho de vacca com macarrão 
Orelhas de vitella refogadas. 
Assados de carneiro com carapicús. 
a ins de porco refogados com vinho. 
Oito entradas Pombos guisados com favas novas. 
Coelho refogado á portugueza. 
| Enguia ensopada. 
| Ovos guisados com creme. 


Dois pasteis 
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Batatinhas em pirão dobrado, 

Cenouras ás aid HERE 

Hastes d'aipo á hespanhola, 
Seis legumes Espinafre guisado. 

Cogumelos refogados com vinha. 


Espargos guisados. 
SEGUNDO SERVIÇO 


Pescada estufada, 

Gallinha de Angola estufada com 
Quatro entradas tomates. 

Presunto de porco do matto. 

Cabeça de vitella desossada. 

Rosbif á franceza. ' 

Quarto de carneiro assado no espeto, 
Quatro assados Lombo de veado á caçador, 

Beijupirá assado no espeto, 

feia po praca franceza, 
alada de sar as, 

Quatro saladas. ) Compote de maçãs. 


Compote de maracujá. 


TEROBIRO SERVIÇO OU SOBREMESA 
Queijo mineiro. 
Queijo londrino. 
Quatro queijos Queijo de Hollanda. 


Requeijão. 
Oito pratos Doces em calda, 
Quatro pratos Doces seccos. 
Melancia, 
Laranjas. 
Fruotas;seis pra- ) Bananas. 
tos Passas. 
Nozes. 
Amendoas. 
Pudim de arroa, 
a de cará, 
orta de beijo, 
Seis Pudins Manjar de pão, 
Sonhos fritos com queijo, 
Comida branca. á 
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JANTAR DE CEREMONIA 


para quarenta - pessoas 


PRIMEIRO SERVIÇO 


Bopa de bolos de batatas. 

Bopa de capão., 

Sopa do Lord-maire. 

Fopa juliana. 

Sops de vinho branco. 

Sopa de Colberto. 

Empada de passarinhos. 

Empada de mandi. 

Pasteis 4 brazileira. 

Pasteis de gallinha, 

Cabeça de vitella. 

Tubarana em gelea. 

Churrasco de carne de anta. 

Quadrado de carneiro cozido com 
ameixas, 


Almondegas de vacca. 
Fricandó de vitella refogado. 


Beis sopas 


Quatro pasteis e 
empadas 


Quatro guisados 


Came de carneiro dourada, 

Pá de leitão á tartara. 
Almondegas de gallinha. 
Fricassé de capão. 

Lebre guisada em môlho pardo, 
Préa guisado com quiabos. 
Codornizes refogadas com sapucaias. 
Piába em môlho branco. 
Surubim guisado com leite. 
Raia ensopada. 

Lagostas guisadas, 

Omelette de vento. 

Ovos ensopados com queijo. 
Orelhas de vitella refogadas. 


Dezeseis entra- 
das 
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* Quatro de manteiga de vacca. 
Dois de mixed-pickels. 
Dois de ribanetes. 
Doze pratinhos + Dois de azeitonas. 
Um de pepinos em conserva. 
Um de pimentões em conserva, 


SEGUNDO SERVIÇO 


t Lombo de vacca cheio. 
Quatro pratos Porco imitando 
grandesde entre- | Ganso estufado com marmelos. 
una Matrinchã guisada. 
Rosbif de vacca á allem&. 
Quarto de vitella recheado. 
Lombo de carneiro assado pd 
Leitão assado á chefe de cozinha 
Oito assados Frango assado lardeado. 
Coelho assado á princeza. 
Mutúm assado recheado. 
Pescada assada na grelha. 
Salada de alface á ingleza. 
im de folhas d'aipo. 
Salada de pepinos com nata. 
Seis saladas Salada de aantinhás 
Compote de amoras. 
Compote de bananas, 
Pudim de fubá mimoso. 
Pudim de leite. 


, Pudim de rins de vitella. 
Quatro pudins e Pudim de arroz. 


môlhos para 05 4 Maiho de chocolate. 
mesmos Môlho de nata aromatico, 
Môlho para pudim de arroa 
Môlho amarello de limão. 


TERCEIRO SERVIÇO OU SOBREMESA 


e queijos mineiros. 
ois queijos flamengos. 
Seis queijos Um queijo fortaihd 


Um queijo de Hollanda. 
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Dezeseis pratos de doces em caldo e 
de ovos. . 
Oito pratos de doces seccos. 


Ananaz. 
Laranjas. 
Bananas. 
Oito pratos de | Jaboticabas. 
fructas Melão. 
Limas. 
Passas. 
Amendyas. 


Vinte e quatro 
pratinhos 


BANQUETE BRAZILEIRO 


PARA QUARENTA PESSOAS 

Ela peca E na (dois "aa 
pa de gallinha (dois pratos). 

Quatro sopas Sopa aurfbleita (dois pratos). 

Sopa mineira (dois pratos). 

Quatro leitões assados á mineira. 

Duas pacas assadas no espeto. 

Um lombo de veado á caçador. 

Uim pernil de porco assado na grelha, 

Dois perús assados á fluminense. 

Seis pratos de tutú de feijão. 


Nomeio damesa | 

Almondegas de vacca de glutão. 
Lingua de vacca com carapicús, 
Assados de carneiro em gordura 
Rins de carneiro. 
Bifes de lombo de porco. 
Guisados de miudos de porco. 
Mocotó de porco refogado. 

Linguiças de porco á brazileira. 

Salada de alface á brazileira, 

alada de palmitos. 

Balada de cebolas. 

Salada de primo á brazileira. 

Balada de beldroega. 

Balada de escarola. 
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Pepinos em conserva. 
Mixed-pickels 
Cinco pratinhos ( Cebolas em conserva. 
Pinhões em conservs, 
Vagens em conserva. 
Duas empadas de bacalhão. 
Quatro empadas de gallinha. 
Doze empadas + Duas empadas de camarões. 
Duas empadas de mocotó. 
Duas empadas de peixinhos, 
Seis pratos de arroz refogado á brazileirn. 
Quatropratosem | Dois macacos assados. 
roda da mesa Dois nambús assados. 


Quatro pratos de frango ássado recheado. 
Quatro pratos de patos assados com marmelos. 
Quatro pratos de pombos fritos á parmezã. 
Quatro pratos de papagaios cozidos com arrea 
Quatro prates de lambaris fritos com queijo. 
Quatro pratos de timburés guisados. 

Quatro pratos de gem ada queimada. 


TERCEIBO SERVIÇO 


Vinte pratos de arroz doce à mineira 
Doze pratos de manjar & brazileira. 

Dois pudins de cará. 
Oito pudins Dois pudins de batatas doves. 


Dois pudins de pão. 
Duas tortas de palmito. 
Vinte pratos de doces em calda. 
Dez pratos de doces seccos, 


Quatro queijos mineiros. 
Dois queijos flamengos. 
Um queijo londrino. 
Um queijo hollandes. 


AS CEIAS 


Como é uso jantar-se tarde, por isso quasi nunca se cos 
tuma cear; ás vezes quer se reunir, alguns amigos para um 
pagode ou para outra occasião similhante é então usa-se of 
ferecer uma refeição á noite; tambemnos bailes e sarãos, 


CAPITULO XVI dá. 


costuma servir-se uma ceia * geralmente depois da meia noite. 
Para estas oocasiões, serve-se sempre poucas comidas é de 
facil digestão ; algumas carnes, ou peixes frios ou quentes 
com môlhos adequados, massas leves e geleas. 
Para as ceias usão-se vinhos generosos e tambera pouches 
cognac, bischop de vinho. : 


CEIA PARA NOITE DE NATAL 


ET. ANTONIO, 8. JOÃO BAPTISTA, ETO, 


( Quarto de vitella com geler. 

Lombo de porco assado com pinhões 
Jacú refogado com tomates. 
Robalo com vinho branco. 


Quatro assados | 
Pá de cordeiro estufada. 
Coxas de gallinha. 
Pombos guisados com oreme de limão 
"Passarinhos refogados com môlho 
branco. 
Barbo estufado. 
Figado de raia frito. 
Camarões guisados 
“À Omelette de cognao. 
4 Dois queijos mineiros. 
| Um queijo flamengo. 
Dois londrinos. 
Um queijo hollandez. 


Dezeseis pratos com doces seccos. 
Oito pratos com doces em calda 
Manjar de gallinha. 
Pudim mimoso. 
Torta de beijo. — 
Torta de requeijão. 
Torta imperial. 
Toucinho do Céo. 
Doze pratos Pudim de gemada. 
Pudim de batatas. 
Pudim de nata. 
Gelea de laranja. 
Gelea de Malaga. 
«Geles de marmelos. 


Oito guisádos 


Seis queijos 
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CEIA PARA BAILE 


para cem oumais pessoas. 


Quarto de vitella assado em 
Perú assado com môlho de leite, 
Anta assada no forno. 

Lebre lardeada e aesada. 
Inhuma assada no 

Linguado assado na grelha. 


Seis assados | 
Miolo de vitella estufado. 
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